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9 نضع في كسرونة ك/! لقر من الحديب 


نع تضيف له 4 ملاعق اكل من المايزيئة 


* تضمع الكسرونة على نار هانتة ثم نحرك 


الخليط يو اسطة ملعقة حشبية حقّى الغليانٌ 
* ننزع الكسروتة من على النار 


4 نضيف لها الملح: الفلقل الأسود؛ ملعقة أكل 
من المارغرين الطرية وفي الأخير بيضه واحدة 


وتخلط الكل حبدا. +8 + + + 
التحضير المايونيرز 


# نضع في إناء هلعقفة قهوةمئ الخردل 
(1101012106):. صفار بيضة ونخفق الكل 
بواسطة خلاط كهربائى أو شوكة مع إضافة 
4/] لتر من الزيت دون عذاق وهذا تدريجيا أي 


قعطلرة ثلو الاخرى 
0 في الاخير نضيف ملعقة قهوة من الحليب 


قرحي ةعلح وقطراته 


اليفل 1 81 + » 


مهلاحفلة 
|0 3 منلصية الييشامال بالسايزينة 


يساعد على التخلص من الحبييات 


0000 2 اح م 7 


المقادير 


9 كلغ من الشمندر 
4 كلغ من البطاطا 
© الزيتون الأسون 
# المعدئنوس 

# الديت 

# الملم 

# الخل 


المحخحضير 


قا نضع في قشر الماء الملح والشمندر ونتركه 
حتي ينضسع ألم نذزعه ونتركه يبرد 


© نطهي البطاطا بتفس الطريقة الآأولى 


4 تقشر اليطاطا والشمتدو ثم ترحيهما و نسة 
الكل بالصلصة المخللة 


# تزين السلاطة (أنطر الصورة) +#+8 + + 


مجه | اعد الع > | ا الخصمممسس حس !!!3-1 0204-1-1 سسا 


الءقصير 


9 يقلي الييض في الماء والملح ثم نتزع» 


ونثئركه يبرد 


4 تقطع البيض إلى نصفين في الإتجاه الطولي 


لم فزع الضقار ونتركه جانيا 


9 دسم فى صحن البيض أابياض البيض) لم 


نسقيه بالصلحمة المخللة؛ ونيشر قوفهة صفار 


ا 0 سسيم حبسي بصو 


المقادير 


#9 4ك حبات من الخهار 

48خ من الخيار المخئل(605111605) 
# م حبات من الطماطم 

4 يِيَضَة مسلوقة 

© الزيت + الخل + الملح 

؟ كمسشة من الزيتون الأسون 


الفحضيهر 

* نقشر الخيار ثم نقطعه إلى دوائر رقيقة 
تقريباثم تضيف الطماطم المقطهة إلى 
مكمبات والخيار المخلل مقطع إلى دوائر ثم 
نسقي السلاطة بالصلصة المخللة وثزين 
وجهها بالبيضة المبشورة 


* تزين السلاطة (أنظر السورة) + © + + 


ووو > - م دبجدى 
الا د انعد 
3 220 2 
ع يود ١‏ 


التحصير 


9 نفسل ونقطع أرراق الحدس (1/]416) آو الخس 
العادي 


* نضعها في «سحن ونزيئها بدوائر من الفجل 
(305) قمءنسق يها بالصلصسة 
المذللة + ++7+ 


المشادير 


4 كؤوس هن الأرز 

84 بيضات مسلوقة 

9 حية طماطم من النوع الجيد 
# حبة بطاطا 

9 حبة جزر 

* حبة قرعة 

# 2 أوراق عن الخس 


# كمشة من الزيتون الأسود (دون ئواة) 


+ 
# نفسل الأآرز يعد انتفيته نم نضعه في الغدر 
فيه ماء وملع مغ ملعقة أكل من الزيت ونترك 
الكل يغلي حقى يلسج: ننزعه من على الثار 
وتقطره ونترككة يهرد. 


* ومن جهة أهرى نقشر وتقسل ثم تقطع 
الخضر إلى مكعيات (البطاطا, الجزر؛ القرعة) 


*؛ تطهي التضر على البخار ثم تنزعهاً 
ونئركها تبرد., 

* في صحن كبيرء نضم الأرو و الخضر ثم 
نضيف الطماظم, الخس, الرَيتَون والييضن 
(مقطع إلى خربعات صغيرة) ثم تسقيها 
بالصاصة المهلدة رنخلط الكل جيدا 


* تقدم السلاطة باردة.خ# +88: 8# 


١١ 
# د‎ 


4 لتحضير هذه السلاطة نتيم نفس الطريقة 
الأرلى في طهي الآرن, 
+ ثبلل قالب (جعاد> 101016) نضع في 


القاعدة الزيتون الأسود و دوائر من البيضى ضلى 


7 
77 


الحراف ثم ثملا القالب بالأرز (يكون مضماف له 
صلصة المخللة مع الخلط الجيد) ثم نبسمل 


جيدا ونتضهه في الثلاجة 
* نثزع الأرز من القالب حين تقديمه 


4 يزين ويقدم (أنظر السورة) *# #10 


المقادير 


4 كلغ من شرائح السعك [كلب البحرء اليونيط الغ..) 
24 حبات من البيصل 

4 الخل أو الليمون 

# المعدتوس 

4 الفتقل الأسود 

# الملم 

© كمشة من الفرينة 

* الزيت للقلي 

١‏ نقشر, نفسل ونقطع البصل إلى دوائر جد 
رقيقة ثم نتركها جانيا 

+ وصن جهة أخرى نغسل شرائح السعك ثم 
نضعه في كسكاس وتضيق له الملم والقلقل 
الأسود ونخلطه جيدا ثم نكسوهء بالفريفة و 
نقلية على نار هادئة 

؟ نَل ع شرائم ا/ لسمك في صحر ثم نحسع فرقه 


طيقة هن دوائر اليصل ثم نسقيه بالخل أو 
عصيز الليمون تغقطيه و نتركة جانيا. 


٠‏ وحين تقديمه نَرَينه بالمعدنوس المقطم 
وشرائع الليمون ويكون مرفوق بسلاطة الخس 
(أنظر الحورة) 


تحضير سلاطة الشس 


# نضمع فى صحن التقديم أوراق الخفس 
ونسقيها بيالصلصة المخللة 


19 نزيئها بشرائح الهيز الطماطم, البصل: 
المابونيز والزيتون الأسود. وصفار البيض 


المبشرر 884+ * 


اليو ا 
0 
ٌ 9 
١١‏ 


7 


5 


57 


0 
. 3 


ا ل 00 كيم حسم كمع 


ب 


؟ نقثر و نفسلل الفول ثم نضيعة في القدر 
نضيف اه الريش: الثوم المقطم رفيق جذا 
نغطيه ونتركنه هلبى نار هادئة التحخصير 
| 


9 وعذنه ايصيح الفول ناضح وطريى تضيف له 


الفلفل الا سود والملح وملعفة الطماطم المصبرة 


؟ نقشر الفول ونفسله؛ نضيف له الملع ونتركه 
ينضح فوق اليخار 


تكون مذابة في كأس من الماء الساحكن 
* وعندما يصيح الفول ناضجا و طريي تنزعه 
9 نضيف الى القدرليضا الزيتون الاسود الذا 
المقادير 7 ىو 5 4 ود من على 8 
(مقببول) ونخلما الكل حِيدا , نتركه ينتضعم على 
١ : ١‏ ا يك 00 1 / 
#4 كلم فول من النوغ الطري والطازج نار هادثة لَبِعْض الدقائق ل تنضع الفول في صحن و نسفيه بالصلصة 
8 2 ْ الزعقر المفللة و مود و التهتر 
ص و3 2 ١ ١‏ 4 تقدءع السلاطة مرشوشة بالكمون ومزيئة 9 الملح 
0 ر ر 
كمشة من الزيتون الاسو 5 5 1 5 : . 4 
2 : بالمعد نوس المقطع 9 صلصة مخللة * تقدم السلاطة دافئة أو ماردة. 78> 
؟ ملعقة أكل منّ المله اطم المصبرة ب _-: 
١ ١‏ إيا 3 1 
+ الفلقل الاسود 4 تقدم السلاطة دافئة أو باردة # + + + م 
+ الملء 2 
5 ملا حظه 
؟ المعدتوس 
© الكسِون , 7 . 


يمكن تزين سلاطة الفول بالبيض 


4 4 إلى 5 ملاعق من الزيت المسلوق 


ا 


0 


| اش لش توا ل اا الك 258525 لكر ري ل 7 ا 5 م 1 1ك( للاركخ._<< ين 1ح ا 


02 5670024-52 لماو بس 7[ ا ال ا ا د 11 اش ري للحم 


سن 


4 
٠ 


بييضة مسلوقة 


: ا"جعزويدا 3 
كمشة من الزيتون الاسود 


حبة بطاطا ْ 
حية جزر 


عية فرعة أو [هلبانة لو لوبية خظراء ْ 


المايونيز (أنظر الصفحة رقم 2 


55 خنيط النططير )| "راذا 


4 تقيثر ونقسا الخفضر ثم نتطهها الى قعطع 


صقيرة و شضعها في كسكام مه اضافة الملم 


ونتركها تتضع لوق اليضًا 


# ننزعها ونتركها تقطر وتبم 
1 . > 
ضصحن ونضيف لها أو 4 ملاعق اكل مر 


لمايزئيز وتخلط الكل جيدا 


لم نضعها 8 


9 ركسا الطماطم ونكر غها لم نعلاتها وخليط 
أا0 1 ) 


لخضيمر 


, 1 
و ل 1 ١‏ 
5 7 هذه السلا له بتحضمير 2١‏ 
ينصتل معرين 1 ل "” ارد 


المطبوخ والمسقي بالصلهة العخللة وبالتالي 


الماء)اثم 


تملائة 990 كأاس شاي ١|‏ يكون ميلل + 


تقلى الكاس مباشرة فى السكن 


لتزيت |انظر السورة) 


الوك 


نحتصير السلاهزة الثاتية 


الكي او الشمتندر 


# تقشر وتعسل ودرحي الجرر 
والبصل المقطعم رقيق هدا ثم نضمعم لكل في 


لبق التقديم و نسفيه بالصلصية المخللة 


4 تقدم السلاطة وتزين (أنظر الصورة) 


للا ا عرسا ا ل ل ا لم ا 20 


[ "5" و سسستنةال 


و ا بسر سر وسصصرمه- 


كمر مبشور ظ 
مم + سانا .وسور رورسم بسركورنب) إيئيئ بحن رج | 


المقادير 


* 12 ورقة من الديول 

© الدجاج 

4 كمشة من الحمص المنقوع 
4 بصلة 

المعدئوس 

© الفلقل الأسود 

# الملع 

# القرفة 

4 بيضات مساوقة 

4 ملعقة أكل من السمن 

* 2 إلى 3 ملاعق أكل من الزيت 


اتح 


٠»‏ نضم فى القدرالدجاج وفوقه البصلة 
ميظور هق السمن؛ الزّيت؛ القلفل الأسور, القرفة 
والملم 


+ نضع القدر على نار هادئة ونتركه يتقل 
لبعض الدقائق مع القتحريك ثم نضيف الماء 
والحمص وتقرك الكل حتى ينضبج 


# وعندما ينضج الدجاج ننزعه وتنقطره فى 
كسكاس 


4+ نتخلص من العظام المتواجد بأطراف 
الدجاج ثم نتقطعه إلى قطع صغيرة ونضعه في 
صحن ونضيف الحمص والمعدنوس المقطع 
رقيق والبيخن المقطع إلى مكميات ثم 

الكل جيدا 


4 ومن جهة أخرى ندهن قالب ونؤسع 0 اوراق 
مركبة من الديول مع دهن كل واحدة متها 
بالمارغارين العذاية 


4 نضع طيقّة العقدة تم نسقيها بملعقتين حساء 
من المرق (فققط) ثم نحتفظ بالياقي نغلفها ب 0 
آوراق الديول العتيقية مع دهن كل واحدة متها 
طبعا ندخل أطراف الديول داخل القالب 

؟ ندخله الفرن 

4 تقدم التورتة في طبق مع تقطيعها إلى قطع 
ومرفوقة بالمرق المتبقي. *+1++8* 


وب ا ا وود 
في هزز. 3 ا 1 ] 0 


وي .» ا 0-2 


17 ل تنا 
7 


ا : ؟ي 
“الى او 11 7 : . 


7م 1 


كيره 


التحضير 


# تقطع بياض الدجاج (يكون عطهي في مرق 
أبيض) ثم نخلطه مع 4 أو 5 ملاعق أكل من 
صلصة البيشمال (!16!13/1), (أنظر الصفقحة 
رف 12 


٠‏ تقدم أوراق الديرل تم نضع وسط كل واحدة 


ملعقة اكل من العقدة وتنشكل سجائر ثم توضيع 
في صفيحة هدهونة وتدهن وجهها 
بالمارغاريث المذابة: تد خلها الفرنّ 


9 تتزعها عند أخذها اللون الذعبى 


+ يقدم البوراك مجمل بالمعدتوس ويبشرائح 
| مرن.8+* 


ملا حظة 


# عند الأستقناء عن صلضة البيشامال 
يمكننا إستعمال القلي بدلا من الفرن 


خرص ون يت 


التح خمير 

* تغسل وتقطم السبائخ ثم نضعها في القدر 
فيه الماء والملع ونتركه ينضع: ننزعه ونتركه 
يقطر و ييرد 

* نفتح أوراق الديول ثم نضمع وسط كل واحدة 
ملعقة أكل من السبانخ وملعقة قهوة من 
صلصة البيشامال (أنظر السفحة رقم 12) 

+ نشكل مثلثات أو سجائر ونضعها في صفيحة 
مدهونة وتدهن وجهها بالمارغارين الفذابة 
بواسطة فرتئاة 

4 ندخلها الفرن عتىئ تأخد اللون 
الذّة 1-1 


ا 0 ا ككي حسسم بصع 


المقادير 


٠‏ 3 الطروقف 

9 كؤوس من العدص 

+9 كميثة من الحمص المنقوع 

# 125 غ من المارغمارين 

4 علعقة أكل من الطماطم المصبرة 

# بملة +1 حبات من الطماطم 

+ كرافس (4 أغصان) 

# ريطة من المعدنوس + قلفل أسود + ملع 

9# كروية + السكنجبير 

9 إلى 4 ملاعق أكل من الأرز 

 #‏ إلى 4 ملاعق أكل من الفريتة + الليمون 
التحضير 

قئ بصع في قدر اللحم المقطع إلى مكعبات: البضصل 
الميشور. المارغارين. الحمص والعدس متزوع 
القشرة (مقسول عدة مرات في الماء الذافئ): 
الكراقس: المعدنوس: الفلفل الأسود. الملد. الكروية 
والسكنجيير ونترك الكل على نار هادئة حتى 
تتفلى كل المواد مع تحريكها من حين لآخر 

# تُضيق الماء وحبات الطماطم وثترك الكل 
ينضع مع تققد الماء أثناء الطه 

٠‏ وعد النضج الكامل ننزع الطماطم: للكراقس 
والمعدنوس ثم ترحيهم ونعيدهم من جديد في القدر 


؟ ننسية ملحقة الطماطظم المصبرة والأيئ المغسول. 
نذوب الفريتة في الماء مع إضافة عصير 


الليمون ثم تصفى الكل في مضفاة حتى 
نتخلص من الهسبيبات 


+ نضيف هذا الخليط في القدر ونكمل الطهي حتى 


تتحمصيل على بثوربة عاقدة تقريبا 101+ 


ا سا7شسُاسم بع حن 1ه 7 


المقادير 


4 يصلة كببرة 
* 2 إلى 3 حيات طماطم 

* ملعقة أكل مِنْ السمن 

4 5 ملاعق أكل من الزيت 

4 ملعقة أكل من الملماطم |! ةّ 

# كمشة من الحمص المنقوع 

# بيضة واحدة 

ملاعق أكل من الأرؤ 

* 3 إلى 4 ملاعق أكل من الغرينة 

+ 2/امتعقة قهوة من الكروية 

* ملحقة قهوة من الفلفل الأحمر 

# القلفل الأسود 

* الملم 

9 4 غصون من الكرافس + المعدتوس + القصببور 
4 غ/ا ملعقة قهوة من الملون الأصفر أو 
الزعفران 

2 


ا تخصع في القدر الرّيت, السمن والبصلة والطماطم 
المبشورة؛ القضبور, المعدنوس ولاكرافس كلها 
مقطعة, نضم القدر على مار متوسطة. 


٠‏ تكصيف الكروية, الزعقران: لأخلفل الأحمر 


القلفل الأسود والملح ثم نصب 3 لثرات من 


الغاء: تيف الحمسص ونترك الكل ب ينضم 


4 تضيف اللماظم المصيرة والأرز تدريجيا فى 
القدر ثم أضصافة الماء الدافئ إذا كان ضرورى 


© رمن جهة أخرى نذوب الفرينة في قليل من 
الماء ثم نصفيه في مصفاة حتى تتخلص من 


5 


١ 8 :‏ 
الحييباتء. ضيف أيضا قطرات من الل أو 


عصير الليمون 


* نضيف هذا الخليط .شيثا فشينا في القدر مم 
١ 35 ١: 3‏ 00 ع 
التهريك يطريقة سريعة وبدون توقف ثم 


دع. باع 
مدركها تنض» 


وك 7 
د 2 


مخفوقة بالشوكة وتخلط مباشرة وبطريقة 


سريعة 


4 تقدم الحريرة ساخنة. 8+ + ++ 


ود 30 
ننزع القدر من على النار ونضيف البيضة 


9 يعكز 


نا تحضير هذه الحريرة بإضافة 


اللحم أو الذجا 


:0 ما هس لبر ان ككسنر . .ث.  .‏ .. 6 كريرس[ ااا الس اا 


ل ا ل 0 ككم حسم يسع 


المقادبر 


* بصل 

9 حبة طفاظم 

9 حبة من البيطاظا 

* حبة من الجزر 

8 حبة لفت + حبة قرعة 

* غَصن من الزعيترة 

4 2 أغصان من الكراقس 

4 2 أوراق من الكرتب أو من الخس 

# رأسان سن الكراث (:نادع6أ0م) 

29 هلاعق أكل من الأرز + فص من الثرم 

* قطعة من المارغرين 

© الفلقل الأسود + قرقة + ملم 

الذ زر 

# نضع في قدر 2 لترات من الماء ثم نضيف 
الخضر كاملة (البطاطاء القرعة؛ الجِرّرء اللفتث 
قبل ثم نضيف الكرافسء الزعيترة: الكراث. 
أوراق الكرنب أو الغسء الثوم: القلفل الأسود,. 
القرقة والملح 

# تضسع القدر على نار متوسطة ونتركها تنضج 
؟ ويعد النضج الكامل الخضر ننزع الزعيترة 
ونرهي كل محتوى القدر 

؟ لضيق الماء |الساخن) إذا كان ضروري. 

+ نضيف الأرز مقسول تدريجيا ونكمل الطهم 
+ تنزع القدر من على الثار ثم تضيف قطعة 
المازغارين: يقدم الحساء ساخن. +8#8#*++* 


حميى يصبمح الحساء عبني بالفيتامين 
يمكننا إضاقة اللحم أو الفظم 


7” 


504 غ من العدس 
ا ب 

+ الريت 

# ولس دلوم 

#9 حية بطاظا 


# حبة جر 


5 


© حبة قرعة 
4 حية لقت 

+ 3 أغصان من الكراقس 

+ المعدنوس 

4 ملعقة أكل من الطماطم المصبرة 
9 1,2 ملعقة أكل من القلفل الأحمر 
+ الفلغل الأسود 

# القرفة 

# الملم 


النحضير 

9 نضم في القدر / لثرات من العاء نضيف 
العدس (مفسول عدة مرات مم تقير الماء 
للتخلس سن الفشرة) 


؟ نضشيف الخضر المقطيعة إلى مكمعيات الثوم 
المهروس: المعدتوس والكراقس نقصة رفيق 
الزيت, الفلفل الأسود. الملم: القرقة والفلفل 


الأحمر ترقع لدرجة النار وئترك الكل ينضح 


*؟ نضي الماء الساخن إذا كان ضرورى ثم 
نضيف الطماطم المصبرة مدابة في قليل من ملا حظلة 
الماء 

؟ لتحضير هذه الشورية يمكننا إضافة 
نترك الكل على انار حتى النضبج عظم أو لحد 


الكاما . 718 7 
2 0 


القشرة نهائيا نغسله ونتركه يقطٍ 


9 من جهة آخر ى نصع فى القدرك لترات 
لضشي4 ٠‏ ليت البصل. الملم اطم, الجزرر: اللفت 
والقرعة (الخضر كلها مشثرة ومغسولة) مء لشضاقة 


الأول الثوم: الكراقسء الفافل الأسود, الملع والقرفة 


رنضيف الماء الساحن إذا كان صرورى 
#9 نشضيف النه ١ ١‏ كبا 3 

شعيرية يلينا فثينا ونتركها تنضم 
لبعضض الدقالة 


4 تربل المظورية 


؟ تقدع البشورية 


المقادير 


# 1.3 كلم من اليسياس 

© الدجاج و 

# كميثة من الحمص المنقوع 

إلى 3 ملاعق أكل من الزيت 
+# ملعقة أكل من الْسعنْ 

+ ملاغق أكل من الحليب البارد 
4 يصلة 

0 فة + ملم 
+ الفتقل الأسود + قرفة + 5 
# المغلئوس 

4 3 إلى 4 بيات : 

# ملعقة أكل من المايزينة 


© الزيت لفل 
النحضير 


ثنضف البسباس ثم نقطحه إلى قسمين في 
نفسله 1 
الإتحاه العرضي و جيب 


ثم نقطره 

1 ء و الملم ثم 

# يقلي البنياس فى الماء و الملح 
ونتركه يبرد 


قدر الدجاح. 
9 وَفبْنَ جنهبة أخرى نضع في القدر / ل 
الريت: السمن, البصلة والطماطم مبشورة مم 
يدت 
تحريكهما طيعا, 
+ نضيف أيضا الفلفل الأسود؛ القرقة والملح 
نغطيه بالماء ثم تضيف الحمص و نترك الكل 
ينضج مع تققد الما» من حين آخر 
: البيضن + الحليب + المايز ز 
9 نضع في صسحن 5 3 
يذة والته ل 37 المقطم ونخلط الكل بو 
المشوكة 


4 نسخن الزيت في المقلاة 


+ نغطس قطع اليسباس في الخليظ و نقليه هي 
نفس الوقت حتى يأخد اللون الذهبي 


الا وتقركه 
نهيف المقلي في ار ومصر 
© نذخ : البسياس ا 


ينضح لمدة 5 دقائق تقريبا 


+ يقدمالطبق ساخن وريجمل (أنظر 


الصورة). +7+8*# 


ارو ل 1 
نستعمل البطاطا والجزر (آأحبات إلى 
تقرييا) مقطعة إلى دوائر بدلا من الدجا» 


المشادير 


؟ لحم أو دجاج 

# [250 ع هن الزيتون الأخضر بدون نواة 
# لاغ من الجزّر 

9 ملعقة أكل من السمر 

9 ملاق أكل من الزيت 

# يصلة 

# الفلفل الأسود + القرفة 

# الملع 

ع اع 

# ملعقة أكل من العايزينة أو القرينة 


؟ المعدنوس 
اله سير 


# تضمع في القدر اللحم؛ الريت: السمن والبصل 
المبشور: الفلفل الأسوب, القرفة وقئيل من الملح 
ونترك الكل يتقلى على نار متوسطة ثم تغطيه بالماء 


9 دفشر و فغسل الجزر دون تقطيفعه ونصفيه 
في القدر 
# ومن جهة أخرى نغسل الزيتون وثغليه 


ونتركه يقطر 


9 وعمد بصج الجزر بدرعة من القدذر 5-5 مرحيه 


حصي 


4 تضيف الزيتون داخل القدر 


+ مذوب المايزينة في خليط من عصير الليمون 
+1 ملاعق أكل من المرق ثم ثضيف الخليط في 


#يقدم الطبق ريزين (أنظر السور: ) +++ + * 


|| ل 0-0 | 


ا الل نش لشتدر 1 |. كم 


|7 ا 


640٠١‏ و_ ل "سس حح بصمعوع 


# الدجاج 

# بياض الدجاج مرحي 

9 4 فقصوص عن الثوم 

9 4 بيضات 

# كسشة من الخَبر الجاف المرحي (72ذا06ااا:)) 
# المعد نوس 

# الؤيت 

# بصلة 

# القلفل الأسود 

# الملح 

4 ملعقة أكل من الفرينة 

# القرفة 

© كمشة من الحمص المنقو 2 
04خ من اليطاطا 


التحضد 


# تضم في القدر أطراف الدجاع: الزيت؛ تصف 
اليصل مسبشور؛ 2 فصدومن هن الثوع المهروس» 
الملم. الفلفل الأسود والقرفة ثم نضعه على نار 
مترسطة 


# نصب 1/2 لتر من الماء ثم تضيف الحمص 
داخل القدر نغطيه ونتركه ينضصسحم 


وت قدة 


9 تكسم في إناء بياض الدجاح المرحي. 
تضيف له تصف اليصل المبشرر؛ 2 خفصوص 
يبن القوم المهروس؛ المعدنوس المقطع رقيق» 
بيضة, الهبز الجاف المرحي. الملح؛ القلفل 
الأسود والقرفة ونخلط الكل جيدا. 


كويرات ونضعها في القدر ونتوكها تنضمج 


4 تقدم دولمة النحاج مرفوقة بعجحيحنات 
البطاطا 


تحضير عجيجنات البطاطا 


© تقر وتفسل البطاطاكم ترحيها بواسطة 


سساح بع 


ال-7 


مييغرة أو رَحَيوَة كه اكلطرَها وَهَذًا يإشدعمال 
اليدين والضغط عليها جيدا 

9 نضع البطاطا في صحن ونضيف لهأ 
المعدنوس المقطع و3 بيضات كاملة:. القرينة, 
الملع والقلقل الأسود نخلط الكل جيدا بواسطة 


© تشكل حبيزات صقيرة ونقليها في تقس 


الوقت في الزيت حتى إحمرار الوجهين 


١‏ تنتزعها ونقطرها في كسكاس فية ورق 


منصضاص. 88+18 


ل ا اسابل سسسر” » 626 # يس الا ا ا ل الي سس جسن 


© كلذ من الباذنجَان 


* كميلة من الحمص المنقو ع 
9 اليت 

36 إلى 4 بيات 

# المعدترس 


الفلفل الأسو 5 

9 القرفة 

9 المل» 

# يصلة 

8 هيبة طماطم 

التحضير 

4 تضسه في القدر اللحم ليت البصلة 


والطمام مسشورة:, القلفل الآسود, القرفة والملع 
؟ نغفطيه بالماء ونضيف الخمضص و تركه يفيه 
4 نتفقد الماء من حين لآخر أثناء الطه, 


#ومن جهة آخرى نفشر ونغسل الجادئجان إلى 
دوائر أو في الاتجاه الطولي ثم تضعه في 


لكسكاس ونضيف له قليل من الملح 


5 3 


تَحَضَر خليط متكون من البيمن: المعدنئوس 


المقطء وقرصة مل- 


4 نقطس كل دائرة من الباذئجان في الخليط 
ونقليها في نفس الوق في الزيت حتى حمرار 
لوقي 9 تندكله في فرن متوسط الهرارة 

١ 50 8‏ 707 د اله 
© نضيم دواثر اليازنجان المقلية في قال ثم #9 يقدم الطبق عمرفوقا بالمرق المتيقى |انظ 
اساليه بقليل مِنْ المرق لصررة). " : 


اذم ل ا 6 _ م ومو .سس ,0:02:20 رسن 1م كدكبىىبي9ة9ب9ي طاجلج©طج©حححع:: .:7جججْ©|©*>|“*©6جضظ>ض>”ثئظءظئز]س]ز_س١ة+سي!‏ ا ااا ابي حصي حصسى 


© 32 حيات طماطم متوسطة الحجمه 

© ملعقة أكل من المارغرين أو السمن 
# الزيت 

# الفلقل الأسود 

© القرفة 

9 الملم 

+ | ملعقة قهوة من الساتوج المرحي 
غ2 بييضات من الححم الكبهر 

٠‏ كسثة من الخمص المنقر ع 

* المعدتوس 

كلع من البطاطا 


الد حصير 


ىا تحسيع الدجاج في القدر نضيف له المارغرين. 
البصلة: الطماطم المبشورة. الثوم المهروس,» 
الفتفل الأسود القرفة؛ السانوج والملح ثم نترك 
الكل بتقلى على نار هادئة 


, نضيف الماء والحمص وتتركه ينضيم 


* ومن جهة آخرى نقشر البطاطا و نفسلها ثم 
تقطعها إلى دوائر يسمك 1/2 سم تقريبا نضع 
دوائر البطاطا في الكسكاس وترشها بقليل من البطاطا في قالب ونسقيها بخليط متكون م, 
القلقل الأسود والملم 


كن لبطاطا الزيت ثم نقطرهاء : 
9 مقني دوائر ١‏ ضا هي الريت كم 0 + ندخل القاك الفرن لعدة 5]| إلى 2 رقيقة 
و عند المصح الكامل لالمرق ننزغ القدر هن على 5 


1١‏ _ . ؛هة 
الشثار, نحتفظ بنضشسبقف العرق ل دسم دوائر تقريبا عم مدر 


.. 
؟ يقدم الطيق مزين بالمعدترس و يكون 


مرفقوقابالسرةقالمقبقى لأنظر 


١|‏ ورة).187+181*+ 


ار 00 وي عن 1ح | 


- و ا : 1 
50 5 ئ 


المقادير 


9 قملعة صغيرة من المارغرين 
#4 طلحال 

9غ من الأرر 

© 4 بيضات مسلوقة 

9 هيات من البصل 

+ حبة طماطم 

# إلى 1 أوراق من الرئد 
# المعدنوس 5 
4 الفلفل الأسود 

+ القرفة 

# الملح 

© الزيت 


الكحضير 
# نغلي الأررٌ في الماء والملع مع إضافة له 
ملعقة أكل من الزيت؛ ننزعه في نصف العله 


ل ؟ ام 6تترو 


ثم نقطره ونضعه في صحن. 1 
5 
© نتضيف له قليل ضن البصل الميشون. 2 
الععد نوس عقطم, الملح. القلفل الأسورء القرقة ل 
0 


والبيض المسلوق مقطع إلى قطع صغيرة ‏ 79 
والمار رين ونخلط الكل جيدا - 


# ويواسطة سكين نفتّح الطحال من جهة واحدة عيم 
وتملآئه بالحشو 


8 : : الماء؛ | أوواق الونذه اليصل والطنا 
© بواسطة الابرة والفيطا يط القة 1 من الماء. الزيت:» اوراق الر ل , طم 4ن تلفى اللتنبال بواسطة داس مستي 8 
غير مقطعة (كاملة), القرفة, الفلقل الأسود وفي ملاحظة 


الأخير الملح * نكمل 2 ييا 


4+ يقدم الطحال المحشي مرقوقا بالمرق |انظر 
الصورة) 187+ المرحي 


الفتهات أهرى موجودة. 


# تضمع الطحال في طجين من الأحسن أن يكون 


من النوع البيضوى (01312) تضيف له 2 لترات # ونتركه ينضم لمدة )1 دقائق تقريبا 


20 الريي ل 2" 15 | ألم 


7 اللركرت ‏ اشر يي 1 د 7 


؟ يمكله ل 


استبدال الجليائة بالحمص 


ملاحظات 
© ومكننا 
اللهم أر 


اتحضير هذا اللبق بإضافة 
اللجم المرحى 


الدجاءع: 


لا له 


البيظ .. 8+ 


9 


© نفرغ محتوى القدر 
البيضش (أنظر الصورة) 


فدخل القالب في فرن حتىي 


ينصسجح 


5 


في قالب 


و 


نضءم فوقه 
م 


على !/ 


# عند التنضج الكامل للحلياتة نتنزع 


تاو 


القنير عم 
: 


9 ونترك 


| 
بالماء ونتركها 


يتقلى على 


ثاد هادئة : 


نكنا 


 مطامطلاو‎ 


؛ القلفل الأسود. الملح: القرفة؛ البصلة 
المننشورة 


© تحصسمع 
السمر 


الر يعت * 


الجلبانة في القدر ثم نضيف لهاا 


ل 


© تقبظر الجلباتة و نفسلها ثم نقطرها 


# القرفة 


+ الفلفل الأسود 


2 ملاعق أكل من الزيت 
*# الملح 


من السمن 


قة أكل 


# حبة طفاظم 


أ 


9 )0 بيضات 


بحسله 


و كلة من 


بانة 


المقادير 


المقادير ا 


+3 حبات من القلفل الأحخضر ا 
9 حبات من البصل 

+ 3 حبات عن الجزْر 

+3 حبات من الفرعة 

34 حبات من الباذنحان 

3 حبات هن البطاظا 

+3 هيات من الطماطم 

4 5 إلى ) ملاعق أكل من الريت 

+ الفتفل الأسود 

+ الكروية ظ 
+ الملم 

3 كآس مَنَ الفاه ظ 


المحصير 


١‏ تقشر ورنفغسل احم لقشاة الخضير || 8 دواثر 


رقيقة تقريبا 


# في قدر أو (طجين عن الطين) تضم طبقة من 
البصل؛ الفلقل الأخضر.ء الجرّر: القرعحة؛ البادنجان 
البطاطا وفى الأخير طبقة من الطماطم 
4 نسقى الخصر خليط متكون من ماء + الرَيِتِ 
+ الفلفل الأسود. الملح وفي الآخير الكروية 
ع قينيت 
خ- 
1 2 و ل ع 1 
# نغقطي القدر او الطجين ونتركه ينضج على دجو هه ايو لله : : 2 
نار هادثة امه و0 1 عست 


4 مَنَرْعِه سن على الثار عند التضمع الكامل 
الخضر | * يمكننا إضافة فلقل أخضر (حار) مقطع | 08 


وجيب + جور دج وت فووا" 1ه - ان 2 110 


إلى دوائر 
#9 يقدم الطيق مرشوش بالكررية. #77 


اك ا ار 1 00007 اك 0 250 لكر ل )| الك اي الل الل لب لل الل يلار امراك ا لسر 2 ترا | ل الل ال يي ا 1 ل ل ل اا ]م طن 2 تلج 1١‏ ع | 


# تقشر البطاطا ونغسلهائم تقطعهاإلى 


قمسكشير ا 


© نضع اليطاطا في القدر فيه ماء ونتركها تنضج 


4+ تئزعها من على النار و نقطرها ونرحيها 
مباشرة 

4 نضيف إلى عجينة اليظاطا, المارغرين, 
الحليبء الفلفل الأسود وصفار البيض ثم نخلط 
الكل جيدا 

#ومن جهة أخرى نحفق بياض البيقى كالثلج 
هم قرصة ملح ونصيفه مباشرة إل الخليط 
الأول مع الخلط برفق ثم نقرغ الخليط في قالب 
مدهون: ندطله القرن, 


# تنزعه عند أده اللون الذهبي 


# تقدم البطاطا سوفلية دافتة ومرفوقة بالمرق 
الأبيض (أنظر الضورة) ++ + +« 


ملاجئلة 17 
9 يمكن تقديم هذا الطبق مرقوق بالكبد أو | 


الدجاج المقلي | 


المشادير 


+ الدجاج 

* كلغ من الجلبانة 

© 0 ع من الزيتون الأخضر دون نواة 
# 2 قصوص من الثوم 

+ بصلة 

؟ حبة طماطم 

# ملعقة أكل من الطماطم المصبرة 
© ملاغق أكل من الزيت 

# غصن من الزعيترة 

© الملح 

© القرفة 


© الفلقل الأسود 
التحضير 


# تغسل الزيتون ونتركه يغلي ليعض الدقائق 
ثم نقظره 


© نقشرالجلبانة ثم تقسلها ونضعها في 
الكسكاس ونتركها تقطر 


© تضع في القدرالزيت: الدجاج., الثوم 
المهررس و اليصلة ميشورة تح تضيف الملح. 
القتفل الأسود والقرفة ونترك الكل بتقلى على 
نار ستوسطة. 

4 تضيف الماء والجليائة رحبة الطماطم كاملة 
وفي نصف 2 الجلبانة ترحي حبة الطماطم 
مسعإضافة الطماطم المصيرة. الزيتون 
والزعيترة. 


9 وئترك الكل بنضع حتى نتحصل على مرق 
غائد تقريبا. ++8++8 


لاك 03 يي عن 1ح | 


المقادير 


4 كلخ من الغلفل الأحمر 
# كلم من الطصاطم 

© راض من الثوم 

# الزيت 

# الفتقل الأحمر 

# الفلفل الأسود 

# القرفة 

4 العلح 

8غ من الأرر 
#بملة 

# المعدئوس 

© كميشة من الخبز الجاف مرحي (01ا(0|06:|)) 
89 بيضات 


9 أوراق ارد 


النخصير 
٠‏ بقلي الأرز هي الماء والملح مع أاضافة معلعقة 


أكل من الزيت ونتركه حمفى ينضصج 
9 ننزعه كم تقطره ونتركه يبرد 


3 هي صضنيكن بحسم رز اتحكمسيريقو له 2 قصرمن 
من الثوم المهروسة والبصلة المبشورة: البيض 
الملس الفلفقل الاسو لء القرقة والمعد: وس 


ايلم والهبر المرحي ثم تخلط الكل جيدا 
9 ومن جهة آخر ي تغسل القلفل وننزع اغطيته 
ونتخلص من البذور 


+ نضيع فليل من الملح داخل 
نملا: بها بالحشو وعلى نار مئوسطة نقلي 


الفافل ثم تتزع له القشرة 


كل واحدة ثم 


بقظيل عن الماء ونكمل الطهي حتى تتحصل 


أ تقر الطماظم ونقطعها إلى 1 قسمة مصيهف 


ليها( ثوم المهروس. الزيت» الملح, الفلفل عالى صلحية الطماطظم 
الاسود. الفلفل الاحمر راوراق الرئ 
إغ نضيع في قالب الفغتفل المحشي بالارزثم 


تغرغ فوقه صلصضة الطهماطم 


80 
2( بم 0خ 


يال “يم 


ا 80 | هر 50 


لل 1 00 و أن 1 ا 


الدة حعهر 


9 نضع في القدر (00000616) الماء, الحعحصضص 
والملع ونتركه حتى ينضح وبعد النضح الكامل 


نئزعه ونتركه يقعل 


المقادير 
* ومن جهة اشرى مهرس الثوم مع الفلفلة 
4 500 غ من الحمس المنقوع الحمراء (حارة) والكمون ثم نبلل 1/2 كأس من 
4 ملفقة أكل من السمن للماء ثم نضيف الزيت: السمن وتخلط الك ا 
9 4 ملاغق أكل من الزيت حيدا 


# راس من الثوم 

# ملعقة أكل من الطماطم المصبرة | نضع هذا الخلبط في القدر ونضيف له الفلفل 

# القلفل الأسود الأحمر. الملع: الفتقل الأسود والطماطم 

4 الفلفل الأحمر المصبرة ونترك الكل يتقلى على نار هادثة ثم 

© اتملم ا تبلل 1/4 لتر من الماء تقريبا. 

. الكمون : 4 نضيف الحمص وأوراق الرئد ١‏ 
# قلفلة حمراء حارة أو 1/2 ملعقة قهوة من 

الفتقل الأحمر الحار + نكمل الطهي حتى حضولنا على مرق أ 
؟ أوراق الرند عاقد. +++ ++ 


لقمة البطاطا 


١ 1 7 5 . 4 7 ديد‎ ١ ف‎ 7 - ٠ 
تضيف إلى عحينة البطاطا |11( إحوالي | ع فشرحسة ملح الفلفل الأسرد, 3 ملاعق آأكل من‎ 1 
5 1 5 | 1 1 ١ 
المايزيتة. 1/2 كاس من الحليب: 2 بيضات كاملة ثم نخئط الكل جيدا بواسطة ملعقة خشبية‎ ١ 


9# نسخن الزيث في معقلاة 


9 5 1 عاعقةق. اغاغ 
عند تسخين الزيت وعلى نار هادئة وبواسطة ملعقة قهوة نشكل كويرات ونقليها في الريتِ حتى تتحسم 
و تنتفع وتاخد اللون الدهني 


* حينئذا ننزعها ونقطرها في كسكاس فيه ورق مصاص 


+ ++++ تقدم لقمة البطاطا (أنظر الصورة).‎ 4 ْ٠ 


| 7-4 تي الى | ل ا ل 1 إلى 1[ اشر ل انا ار ,ل (١‏ اال عل لس الل ب 0 - ولي ١‏ م ا 


المقادير 


٠‏ كلم من البطاطا 

09/|] لتر هن الحليب 

* ملعقة قهوة من المايزينة 

# بيضة واحدة 

© ملغقة أكل من المازغرين الطرية 

9 ملاعق أكل من الزيت 

4 القلفل الآسود 

# الخير الجاف مرحي (002ا()12]0©) 

4 تقشر البطاطا ونغسلها ثم نقطعها إلى دوائر 
رقيقة جدا, نضعها في كسكاس وترشها بالملح 
مم خلطها جيدا 

9 ندهن القالب بالزيت ثم نضع فيه دوائر 
البطاطا؛ نسقيها بخليط من الحليب + البيضة 
+ المايزينة, الفلفل الأسود وقليل من الملح ثم 
نضع قوقها المارغرين مقطع ألى قطع صغيرة 
وفي الأخير نرش وجهها بقليل من الخبز 
المرحي 


عيد.. د ص _ كرس ةا 3 كيرت "٠0‏ 


ال ال ا له 


المقادير 


9 0ع من اللوبية الخضراء 
9 اللا غ من القرعة 
4 من الجزر 


9# 0 إلى 5 بيضات 


+ العلم 

4 القلفل الأسود 

ألزيت 

التحضير 

9 تقدر اللوبية ثم نقطعها إلى قسمين 


9 تشثر الجرّر والقرعة ونقطعها إلى دوائر 


9 وعلى فأر متوسطة بضمع في مقلاة قليل من 
الزيت ثم نضيف الخضر المطيوخة صو قرصة 
ملح والفلفل الأسود ونخلط الكل جيدا 

9 نضيف البيض مخفوق بالشوكة وتتركها 


تنضح حتى إحمرار الوجِهِين 


9 تقدم عجة الحضر (أنظر الصورة). ++ 


المقادير 


كلخ من الفول الطازج و الطري 

* ملعقة أكل من السمن 

9 3 إلى 4 ملاعق أكل ملاعق من الزيث 
4 حبات من الطماطم بتوسطة الحجم 
4 رأس ثوم متوسط 

# كاس سن الارز 

# باقة من القصبور 

24 ملعقة آكل من الطماطم المصيرة 
* الملع 

# الفلفل الأسود 

9 القرفة 

# فلقلة حمراء (حارة و جافة) 


# نقطع الفول إلى قطع ثم تقسله جيدا وتضغه 
في القدر نضيف له السمن, الزيت و الثوم 
المهروس نترك الكل يتقلى على نار هادئة 


# تضيف العلم, القلفل الأسود, القرقة, 
الطماطم والفلفلة غير مقطعة ثم تقطي الكل 


بالماء ونتركه ينضصع 


# وعند النضحج الكامل للقولء نضيف الطماطم 
المصبرة مذابة في 1/2 كأس من الماء والأرز 
مفسول تدريجيا وفي الاخير القصبور مقطع 


# تغلق القدر ونتركه ينضج مع تفقد الماء إذا 


كان ضروري 


# يقدم الطبق مرشوش بالقرفة والقصبور 


المقطع (أنظر الصورة) ++781* 


المفادير 


# الدجاج 
9 كاوس من الور 

# قطعة صغيرة من المارغرين 

# كمشة من الحعص المتقوع 

# ملعقة أكل من السمن 

4 ملاعق أكل من الزيت 

1 بيضاتك 

# كميشة من الخيرٌ اليابس مرحي (#انناعم1ة)) 
# المعدئوس 

# القلقل الأسرد 

* القرفة 

00 0 

* ملعقة أكل من الحليب 

# ملعقة أكل من العايزينة 

؟ يصلة 


المحصير 


* تضبع في القدرالدجاج: الزيت: السعن و 
اليصل البميشور: الفلفل الأسود. القرفة والملع و 
نتركه على نار متوسطة, تضيف الماء و 
الخمص ونتركه ينضح مع تفقد الماء إذا كان 


ضروري أثناء الطهر 


© ومن جهة أخرى نغلي الأرز في القدر فيه ماء 
و ملح و ملعقة أكل من الؤيت ثم تترّعه وتتركه 
يقطر و يبرد 


© تضع في صحن الأرز. البصل المبشور رقيق 
جدا؛ البيض: قطعة المارغرين. الخبز المرحي 
المعدتوس المقطعم, الملم, اتفثقل الآسود و 
القرفة وشتخلط جيدا 


# نشكل بعد ذلك سحائر أو خبيزات صغيرة 


# تضمع في صحن | +الحليب +المايزيثة 


تم نخلط الكل بواسطة المشوكة 


# نغطس الخبيزات أو السجائر في الخليط ثم 
نقليهما في الزيت حتى تأخذ اللون الذهبي 


ننزعها و نتركها تقطر قوق ورق عصاص 


#يقدم ويزي' الطيق (اتظرالضورة).*+*+++1* 


لتب يلار 0 


ا 00 سكي حسم صر 


٠‏ رأس خروف 
8 رأس من الكوم 


44 حيات من الطماطم 

# ملعقة أكل هن الطماطم المصيرة 
9 حبات من المزر 

49 ملاعق آأكل من الرَيتِ 

؟ بصلة 

9 المعدئورس 

# ملعقة قهوة من الفلفقل الأحمر 
# الفلفل الأسود 

# هلم 

© قرصة كمون 


# 4 أوراق من الرتد 


التحضير 
؟ تْبم في القدر قطع البوزلوف (يكون متضصف 
ومغسول) ثم نضيف له الملم ونلئلة حمراء 


يابسة نغطيه يالماء ونتركه حتى ينضح 


4 ننزع قطع البوزلوف ونتركها تقطر 


4 نتنزغ العظام منها ثم نقطهعهاإلى قطع 
صغيرة ونضعها فى قالب خاص بالفرن 


تحصير الصلصة 


١‏ نضع في صحن الطماطم مقشرة ومقطهة الى 
مكعبات. الحزر مقطلع إلى دوائر رقيقة؛ الثوم 
المهروس والبصل المبشور ثم نضيف أيضا 
القلقل الأسود, القلفل الأحمرء الفلح. الكمون 
المعدنوس مقطعم, الطماطم الفصيرة: الزيت 
اوراق الرتد وكاس من الماء نتخلط الكل جيداء 
نسكب هذه الصلصة فوق البوزلوف 


+ ندخل القالب للقرن و نتركه حتى 


صح ا ا 


المشادير 


التحصير 


4 نقلي (الطرشي) الفلفل الأحمر في مقلاة لم 
نقشرها ونتخلص من اليذور ونقطغها إلى .شراتم 


4 510 غ سبافتي 

# 1 إلي 3 حبات قلفل طرشي أحمر 
+4 ملاعق أكل من الزيت 

٠‏ راس ثوم صغير 

# ملعقة أكل من الطماطم المصيرة 
28 حبات من الطماطم 

# الفلفل الأسود + نتضيف الملح و القلفل الأسود وئترك اأكل 
© الملح بتقلى على نار هادئة 


9 أوراق رند 


* من جهةأخرى نقشر وتبشر الطماطم تم 
تنضعها في القدر مع إضافة الزيت والتوم 
المهروس,» 


# نغطيه بحوالي 1/2 لتر من الماء ثم نضيف 
الملماطم المصبرة وأوراق الرئد ونتركه ينضج 
© وفي الأخير نضيق شراتح الفلفقل والسبافتي 
المغلى من قبل ونتركه ينضّج لبعض الدقائق 


4 يقدم طبةالسيافقتيلأنظر 


الصورة). 14+ 78+ 


5 


© نغلي السباقتي في الماء والملح ونضيف له 
ملعقة أكل من الزيت ونتركه ينضح ثم ننزعه 4 
ونقطره ونضهه مباشرة في صحن ونضيف له 
قطهة من المارغرين والبيض المسلوق 
المقطم. الملح والقتفل الأسود وتخلط الكل 0 » 


حيدا 


9 يقدم طيق ال اقفيتى ساحن #+خ+8++ 


سرس 000 2 )عن 1ح ا 


# دجاع أو اللحم 

١‏ كمسة من الحمصص المنقوع 
# بملة 

4 ملعقة أكل من السمن 


4 إلى 3 ملاعق اكل من الزيت 
, 0غ من البيطاطا 

200 من اللحم المرحي 

© إلى 5 بيضات 

+ الفلفل الاسود 

# القرفة 

9 المل» 

؟ الزيت للقلى 


+ نضع فى القدر اللحم أو الدجاج: تضيف له 
الزيت؛ السمن., البصل المبشور. الفلقل الأسود 
القرفة والملم ونترك الكل يتقلى على نار 
متورسطة 

# تغطيه بالماء ثم نضيف الحعسص و نتركه 


تفحصم- 


+ من جهة أخرى نقشر ونغسل البطاطا وتقطعه 


0 و تحميقها في القدر 000 صاء وملح ونقركها 


تنضع» 


؟ تننزعها وتقطرها تم ترحيها مباشرة 


+ نضيف إلى عجينة البطاطاء 2 بيضات, 
الملم: القلفل الأسود, القرفة ثم تخلط الكل جيدا 


ونتركه جاتبا 


* نضع في صحن اللحم المرحي تضيف 4 
بيضة:؛ قطعة صفيرة من المارغرين,. الفلفا 


الأسودء القرفة والملح وتخلط الكل جيد 


ا لمم 1 م سير ا 1 فلا20 


الدقائق ثم ننذعها ونقطرها 


| يشكل بمحيتنة البيطاطا كويرات بحجم حية 
سشمش وتفتح وسط كل واحدة منها ونضع 


داخلها كويرة من اللهم السرحىي ونغلقها جيدا 


البيضن التعفرق 


+ نقطلس كويرات البطاطا في 


بالشوكة ثم نقنيها في الزيت حت, يحمر وجِهها 


+ تنرّعها ونتركها تقطر على ورق مصاص 


* نفغرس ره ط كل يسشه مسن + 


المعدئوس 


5 قدم ويزين الطبق (اتظر الصورة) ب خخ + 1 8 


00 يي اح م 7 


# الزيت 
© الفلفل الأسود 
٠.‏ القرفة 4+4 ملم 


# بيضة واحدة 
# المعدنورس 
التحضير 


* نقبشر الباتنماتن وتغسله تنفرغ داخل 
البادنجان (مع الاحتفاظ بدلخلة [01311) ثم 
نملع داخله 


آي في قدر نضم |! يتث: البصسل والطماطم 
المبشورة. تضيف الفلفل الأسودء القرفة والملح 
ونثرك الكل يتقلى على ثار متوسطة تيلل 1/2 
لتر من الماء تقريبا ونتركه ينضج 


يأ من جهة أخرى تحضير الحشي نضع في 
صحن اللحم المرحي وباقي الباذنجان (كتلذ) 
(تكون مقلية من قبل في الزيت). البصسل 
والمعدنوس الميشور». اللبيضة: الفقلفل الأسود, 
القرفة وقرصة ملح 
# نخلط الكل جيدا. تملا البادتجان بالحشو قم 
ثقوم بتحمير ه في الزيت 

9 تصق المرق في قالب ثم ترقب الباذتحان 
المحشي وندشله في فرن متوسط الحرارة 


رنذتركه ينصم الو متنا 


4 قفصوص من الثوم 

4 ملعقة أكل من الطماطم المصيرة 
34 حبات من الجزر 
# كلغ من البطاطا 
#َيََيَة واحدة 

4 الفلفل الأسود 

# القرقة 

#الملح 


اتسين 
# ننضف الكرنب ثم نفسله جيدا. 

© نقليه قي الماء والملح لمدة [)1 دقائق تقريبا. 
ننزعه ثم نقطره ونتركه يبرد لم تقطعه طوليا 
# نضع في القدر الزيت, الدجاج:؛ البصلة 
والطعاطم مبشورة, الثوم المهروس؛ الجزر 
المقطع إلى دواثر ثم ضيف الملح, الفلفقل 
الأسود والقرقة نترك الكل يتقئى على ثار 
متوسطة نبلل 1/2 لتر من الماء تقريبا. 

© ضيف الحمص وأوراق الكرئي المقطعة. 
نغطيه ونتركه ينضج 


4 نضيف الطماطم المصبرة مع تفقد الماء إذا 


© من جهة أخرى نقشر ونغسل البطاطا ثم 
نقطعها طوليا. 

# نضعها في كسكاس نضيف لها الملح ثم 
تقليها في الزيت ونقطرها 


# نضم البطاطا المقلية في المرق ثم نضيف 
فوقها البيضة المخفوقة بالشوكة ونتركها 
تنضج لمدة 1[ إلى 2 دقائق لم ننزع القدر من 
على النار وترشه بالقرقة 


المقطع +144 


ذا 
ملاحفلة ؛ أ 
* لتحضير هذا الطبق يعكننا الآستذلا» هن 
الدجاج, 
امرحم | ل | لهسم . - 1 | شر ار 0_0 لس حمسي ع 


1 


المشادير 


ىأ كلم حَنْ اللوبية الحخضراء» 


جو بهم 


9 جبات من الطماطم 
4 فصوص من الثوم 
8 ملاعق أكل من الذيت 


4 الملم 
#4 


0 
: ثيه 
8 


# الفلفل الأسود 


تحضير اللوبية الخضراء 


ب 


4 نقشر اللويبة ونقطعها إلى قسمين ثم نفسلها 
ونتركها تنضج في الصاء + ملح أو على بكار 
(30101؟) تنزعها ونقطرها 


777 


# من حجهةآاخرى نضع في عمقلاة الطماطم 

المقشرة والمقطعة إل مكعبات, نضيف لها 

الثوم المهروسء القلفل الأسود والما لملم ونتراء 

الكل ينضع فوق ثار متوسطة 

# نضيف اللوبية الغضراء وتكمل التلهي لمدة 

10 دقائق تقريبا 

يحصير الباديجان 

9 تفبشر ونغسل الباتنحان و نقطعةه الى قطع صغيرة 

9 نضعه هي كسكاس وتصيف له الملع ونتوكه 

ينضج فوق بخار (01ا!12) 

#نكمل علهمي البازنجان باتباع طريقة تحخصىىر 
إمباع طرو ير 

اللوبية ال د راء 14خ + عار + 


مااحظات 


ا 
: 6 7 54 
5 ع-. 1 5 ال القرعة بدلا مر النازئها: > ١‏ 0 
اياعر . 
* يمكننا إضافة للبيض المخفوق إلى 6 يديه 0 0 


لكيفيتي”, قتيت هذا 00 3 ل 
| الكيقيتين السايقتين وهذا في نهابة اللون_ | ا مجوتكوى ايه 2090008 9*3 


| ا تب فى ا 17 111 اللا كر انر ل 1011 ا ظثم لتنا ١‏ | ااطرك 2 (12! 222١‏ أل 5 هما 


المقادير 


#[7)0غ من القرعة الجمراء 
9 كوس هن الأرز 


* المارغرين 
# الملم 

3 6 
4 الفلفل الأسود 
+ إلى 4 بيضات 
التحصير 


+ تقسل الأرز ونفليه في الماء والملح وملعقة 


أكل هن الزيت ونتركه ينضج: ننؤعه ونترك 


العادي ونتركةه يقطر من حعديد 

4 نصع الأرن في انضمة و دقتحه بواسلة 
اليدين ثم نملأه في كسكاس وتتركه ينضج 
فوق بشار (/11]“"0) لمدة 10 دقائق تفريبا 

# نتزعه من على النار تضعه في قصعة ثم 
نضيف له قطعة من المارغريئ وتنخلط الكل 


جيد!. 


# من جهة أخرى نقشر القرعة الحمراء ونغسلها 
ثم نقطعها إلى قطع صغيرة 

* نضعها في كسكاس ونتركها تنضج فوق 
البخار ثم ننزعها ونتركها تبود 

# نذوب في مقلاة ملعقة أكل من المارغرين ثم 
نضيف لها القرعة الحمراء, الفلقل الأسود 
والملح ثم نخلط الكل. 

# تضيف لها البيض المخفوق بالشوكة وئذاها 
بسرعة ثم ننزع المقلاة من على الثار 


# يقدم الطبق (أنظر الصورة). 848+ + + 


م 


+ نقشر ونفسل القرعة الحمراء ثم نقطعها إلى 
قطع كبيرة 


+ نضع في القدر الزيت, الثرم المهروس, الغلفل 
الأحمر؛ القلفل الأسود والملح 


# تخلط الكل بواسطة ملعقة خشبية 


9 نيف القرعة الحصراء ونضمع القدر على نار 


00 
عم 

27 

01 

1 

١ 

1 

0-7 
همه 
0 


1 


متوسطة ونتركها تتقلى دون أن ننسى تحريك 
الكل من حين لآخر 


يأ نيلل بكس هن الماء 


4 نيف غلفل أحَمنَ يابسن: 2 أوراق رتد ؛ 1 


طماطم كاملة نغطي القدر ونتركه حدفى ينصج 


* نضيف نوقها بيضة مخفوقة ثم تنزع القدم 
من على النار ونرشها بقليل من القرفة 


+ يقدم الطبق (أنظر السورة) ع دا« 


ا 9م سس جسن 


المقادير 


4 500 غ من الأررٌ 

0 اذغ من الياذتجآن 

انا حيات منْ الطصاطم من الئو ع الجيد 
8 إلى 5 فصوص من اللوم 

9 إلى 3 أوراق من الرش 

؟ الزيت 

4 الفلفل الأسود 

© الملم 

# ملعقة أكل من المايزينة 
* المارغرين 


ايا تفشر ومغسل البادنجِان الم تقطمه إلى دواشر 


؟ نضعةه في كسكام 


- 


و نكيف له الملح 


؟ نقليه فى الزيت حدى إحصرار الوجهينّ ثم 
تلن ترك اتنا 


تحضير صلصلة الطماطم 


# نغلي الطماطم في الماء لمدة 5 إلى 10 دقائة 
ثم نرحيها ونضعها قي القدر. نضيف لها 
الرّيت. الثوم المهرس. أوراق. الرند, الفلقل 
الاأسود والملم 


+ تبلل الخليط 1/2 كأس من الماء وتتركة 


1 كاس من الغاه 


59062 
يتضمسج هذ وب المايزيتة في 2 ين منّ 


ونضيقها إلى الصلصلة ونتركها تنضج حثتى ٠‏ تنزعه ونقطره في كسكآس ثم نصب عليه 


نتحصل على صلصلة عاقدة حرالي لثر من الماء و نتركه يقطر هن حديد 


؟ من جهة أخرى تفسل الارز وتقليه في الماء أ نضعه في قصسعة ونفتحه بواسطة اليدين ثم 


(01ا"!) لمدة دقائق تقريب 


4 


كاس ونتركه ينضع فوق البخار 


| 


دوائر الباذنجان 


033 


وتغطية بطليقة قن 


رز فى قالب هدهون ثم نرتب فوقه 
ز هي 


صلصلة 


له اساه 0 0-0 


ر 03 2 ايحن لح | 


المشادير 


؟ الدجاج 

# كسشة من الحمص المنقوع 

+ بصلة 

4 ملاعق أكل من الزيت 

4 ملعقة أكل من السمن 

# الفلفل الأسرد 

؟ القرفة 

# الملم 

© بَاقَةمَنَ المعدنوس 

إآئ 5 إلى 4 بيضات 

# الريت للقلي 

# ملعقة أكل من المايزينة 

29 ملاعق أكل من الحليب 

التحضير 

أ على نار هادتة نضع قدر فيه قطع الدجاج, 
البصل المبشور. السمن. الرّيت: القلقل الأسود, 
القرقة والملم 


# فبلل 1/2 لترمر الماء ثم تضيف لخسض مع 
تفقد الماء أثناء الطهي 
9 وعندها ينضح الدجاج نتزّع الفدر من على 


الذار ونتركه يبرد 


* من جهة أخرى نحضر خليط متكون صن 
البيض: الملح, الفلفل الأسود, ملغقة أكل من 
الفايزينة: 2 ملاعق أكل من الحليب وباقة من 
المعدتوس المقطع ونخلط الكل بواسطة الشوكة 


9# يسن الزيت في مقلاة ثم نخطس قطم 


الدجاع فبي الخليط ونقليها في نفس الوقت 
حتى تاخد اللو * الذقبي 


* تتزعها ونبركها 3 تقطر 


+ نضعها في المرق ونتركها ننضج لمدة 4 إلى 


دقائى تقريبا وهذا حقى حضولفا على مرق 


عاقد تقريبا 


# يقدم طبق المعدئوسية في صحن ومجعمل 


بالمعدنوس المقطع [انظر الصوررة) # 888+ 


ملاحظة 


باللحم 


9 يمكننا تحضير هدة الكيفية 


0 ل كم كر || | 260 


الاأوه# 


1 0_1 اال 


تر 2 عن م | 


29 كلغ من اليطاطا 
.5 5 بيصضات 

© المعدنوس 

# بصلة صغيرة 


؟ قطفة صقيرة من المارغرينٌ 

# ملعقة أكل من الزيت 

© الفلقل الأسود 

+ الملح 

#* نقشر ونغسل البطاطا ثم نقطعها إلى قسمين 


؟ نغلهها فمي الماء رالملع و نتركها حتى 
تنضج. ننزعها و نقطرها ثم ترحيها مباشرة و 
بسرعة 

# مخ يقفالى عجينتةاليظاظاالزيت, 
الفارغرين: اليصلة مبشورة رقيقة جذاء 
المعدئوس المقطع: البيض. قرصة ملعم والغلقل 
الأسود ونُخلط الكل جيدا 


# نضع الخليط في قالب مدهون 
# تزين وجهها بضهر الشوكة 


؟. تدخلها الفقرن وتنذزعها عند أخنها اللون 
الزهد 
# يقدم هذا الطبق عرفوقا بالمرق الأبيض و 


كريرات اللحم المرحس او الدجاج (أنظر 
الصررة). ++8+8+8+* 


ا ار ل سر سا 0 


,7 _ و  _‏ ككيى بحس بسع 


# قطعة من اللحم 

# []1 حبات من الطماطم متوسطة الحهم 
10# حبات من اليصل متوسط الحجم " 
9 6 ملاعق أكل من الزيتث 

# كصشة من الفرينة 

*الح 

القلفل الأسور 

# القرفة 


*# تملح قطعة اللحم ثم نكسوها بالفريتة 
ونقليها قي الزيت من الوجهين 


٠‏ نضع محتوى المقلاة (قطع اللحهم + الزيت) 
في القدر. 


# نضيف لتر من الماء. الملع. القلقل الأسود 
والقرفة وتتركها تنضحج على نار عتوسطلة 


٠‏ نقشر اليحمل و نقسله ونضيفه كاملا في 
القدر 


* وفي تحصيف الطهي تضيف الطماطم كاملة 
ونكمل الملهي 
# يقدم الملبق (أنظر الصورة) 48+ 


ما سبب بو ال وس[ ري د وي كككا ث) ا د انان تك 000 


| كن اشر؟رية الك الت شيم كن ابي لياح 1 + 


© كلغ من القول الطري الطارزج 

9# ملعقة أكل مملوة هن السمن 

9 ملعقة أكل من اليت 

9 إلى 7 قصوص من الثوم 

# فلفل أحمر يابس (حار) 

,1 ملعقة أكل من الفلفل الأحمر 
# القلقل الأسود 

+ الملح 


افقمة 


4 نهرس الثومء الفلقل الأحمر. الفلفل اليايس؛ 
الملح والفلقل الأسود ثم نذوب الكل في 1/2 
كأس من الماء 

© تقلع القفول إلى قطع ثم نتفسله جيدا وتضعه 
في القدر أو (طجين من طين). تضيف له الزيت» 
السمن والدرسة ونترك الكل يتقتى على نارهادئة 
4 ثبلل 2 ووس من الماء تقطيه وقتركة 
يلضمج 
# نضيق الماء الساخن إذا كان ضروري أثناء 
الملهي 


+ وعندا النضج الكامل للفول ننزع الطجين مث 
عتى الثار. #88 


الد التنحصير 

© نقطع القول إلى قطع ثم نغسله جِيدا وتضعه 
في كسكاس ونتركه يقطر 

نتن 

© من جهة أخرى نضمع مقلاة وعلى نار هايئة 


9 نضع فيها الزيتء الثوم المهروس,ء القول؛ 
الملح والقلفل الأسود وتخلط الكل جيدا زفي 


الأخير تضيف البيض المخفرق بالشوكة 
ونتركها تنضح مع إحمرار الوجهين 


+ تفدم عجة القول (آنظر الصورة) ++ * * 


ملاحظة 


| * للنجاح في تحضير هتين الكيفيتين | 
يحب أن نختار الفول الطازج والطري 


* كلغ من الباذنجان 
* الدجاج 

# بصلة 

# حية. طماطع 

© الزيت 


# كبيثة من الحمص المتذو ع 


4 الفلفل الأسود 
+ القرفة 
# الفلم 


التحصير 


ِ نضع في القذر الدجاع, البصل, و الطماطم 
المبشورة ثم نصضيف القلفل الآسود, القرفة 
والملح و نترك الكل يتقلى على تار متوسطة 


# تضيف الماء والحمص و نتركة حتقى ينضع 


ىأ تقشر وتفسل البازئجان ثم تقطفة إلى د وأئر 


* نضعها في كسكاس وتخبيف لها قليل من 
للملم 


9 نقلي دوائر الهاذنجان في الرّيت ونتركها تقطر 


# هن جهة اخري نلحسق كل دانرتَيِنَ من 
باذنجار سع سهد البعفض ثم نتكسوها 
الفرينة وف .سه بيض المخفوة بالشركة 


ونقليها مر احمرار الوجَهِين 


* ننزعهاونقرهافي 


خكسكاس فيه ورق 


(اتظر 


ليس ولت رمعل 


رس 205 و عن 1ح | 


كلغ من القرتون 
4 اللحم 

9 كلغ من الظطيانة 
89 من البطاطا 


إلى 4 بيات 


#بصلة 

# ملعقة أكل من السمن 
8 ملاعق أكل من الزِيتِ 
4 المعدنوس 

# الفلفل الأسود 


+ القرقة 
9 الملم 
# كمظلة من الزبتون الأسود 


ملعقة أكل من المايزينة 


؟ ملعقة أكل من الحليب 


9 ننئزعه ونتركه يغفطر ويبرد 


* في طنجرة نضع اللحم: الزيتء السمن 


البصلة الميشورة, الغلفل الأسود, القرفة و المز ع 


١‏ ونترك الكل يتقلى على نار هادئة ونضيف 


الشم وتقركه مضب 


؟ وفي نصف الطهى اللحم نضيف الجليانة في 
١‏ 


لعسرق 


4 نيف الناء إذأكان كسرورىئ أثناء الطهى 


+ 


وفن جهة أهخرى ثقشر ونفشسل البطاطا 


ونقطعها الى قسمين 


* نضهها في القدر فيه ماء وملح ونتركها حسى 


ننحسهم 


+4 


ننزعها ونقطعها تم نوحيها عباشرة ويسرعة 


9 نضيف الى العحيئة البطاطاء القلقل الأسود 
الملم؛ بيضة كافلة:؛ المعدئورس المقطع رقيق 


ونخلط الكل حيدا 


# زملا القرنونّ بححينه اليطاطا ثم تقطسه في 
خليط متكون مر (الحلييى + البيض + المايزيثة 
+ قرصة ملح] ثم نقليه في نفس الوقيتِ في الزيت 


تنرّعه عند أهده اللون الذهبي وففر كه يقطر 


ل م اك خم كت اللا ا 7 ا الا 212 كر ر 20 


0 


؟ بزين القرنون المحدشي بالزيتون الأسود 
(أنظر الصورة) 8+ +++ 


مالاحظات 


9 يمكننا استبدال الجليانة بكسملة هن الحدفسشس 


4 يمكننا اإستبدال عقدة البطاطا بأخرى 


من الاآرز (نفس التحضيرا 


| الال ريت 0 5 الي لي 0_0 1ن 4ه | كر تابس | ال لكر 


ارس 00 و عن اح ا 


* كرنية 
# الدجاج أو الحم 
9 كمشة من الحمص المنئقو ع 


© 2 ملاعق أكل من الزيت 
# القلفل الأسود 

# القرقة 

والملح 

# ليمونة 


التمحصير 


# نفكك أوراق الكرئب ونغسلها جيدا ثم نفليها 
في الماء والملم لبعض الدقائق. ننزعها 
ونتركها تقطر 

+ نضع في القدر الدجاح, البصل المبيشور ثم 
ضيف الزيتء السمن: الطلفل الآأسود؛ القرقة 
والملح ونترك الكل يتقلى على نار ضادئة 


تضيف الماء والحمض 

4 تفسل الآرز وثتركه يغلي مع الماء والملح : 
ملعقة اكل من الزيت ونتركه ينضج ثم تنزعه 
قبل أن يتجاوز الطهي ونتركه يقطر 

ىأ ضع الي فى صحن: تنضيف له بيضمة» 
المارغرين الفلفل الأسود. القرفة ونخلط لأكل 


جيدا 


9 و عمدت النضع الكامل للدجاج مفبزعة من القدر 


9 شرتب رزم الكرئب المحشية في المرق 
ونتركها تنضع لبعض الدقائق 


4 في صحن نضع البيضة كاملة مع عصير 
الليمون و3 ملاعق أكل هن الفرق وتخلط الكل 


ثم تنضيف هذا الخليط فوق الكرتي. 


4 ونتركه يغلي لمدة دقيقة أو دقيقتين ثم ننزع 
القدر هن على الثار ثرشه بالقرقة والصفدنوس 
المقطع 


# يقدم هذا الطبق (أنظر السورة). «++81* 


4+ يمكتنا إستعمال علم أو قطعة صغيرة 


| من الشحم بدلا من الفجاج أو اللحم 


“لاا 080 


ا ل ا 


ا ا ل اكت أ 1 ؟ ررس 0 .2 


0 ا ا ل بي حسسم يسو« 


المقادير 


# 2 ربطات هن السبانغ 
9 كى خخ ١‏ أأءئأق ه6 
كسششة من الفول لمنقو ع 
9؟ كمشّة من الحمسص المنقو + 
# ملعقة أكل من الطلماطم المصبرة 


9 
: 


رالى ثوم 
+ < 


كاس من الريك 


# قلغل أحمر يابس (حار) 
؟ كاس من الارز 
# الفلقل الأحمر 


9 الفلذل الأسبودر + ملم 

التحضير 

+ نقشر ونقطع السبائع ثم نغسله جيدا 

9 نضعه في قدر فيه ماء وملعم ونتركه يغلي ثم 
34 


ننرّعه ونتركه يقطر فى كسكاس 


؟ نضع في طنهرة الزيت الثوعم المهروس, 
الحممص والفول (متزوعة رأسها) نضيف 
الفلفل الأحمر: لافلفل الأسود. الملع ؛ الفتقل 
الأحمر اليابس وئترك الكل يتقلى ثم نضيف 


الماء وتتركه ينض 


9 وعند النضيم الكامل الفول و الحمص. تنضيفب 


الطماطم المصيرة ونقلط الكل حيدا 


0 4 اسن واالانة قَ 
نخصيشف السبانغ إلي المرق لم نضع فوقف 
طبقة هن الارز المغسول. دون الحريكه ونتركه 


يتضحج على نار هادثة 
9 نتفقد آالماء إزا كان ضروري آاثناء الطهي 


9 يقدم الطبق (أنظر الصورة) + ب 


المشادير 


يأ أيلي هن المعكرونة 

9؟ كمشة عن اليتون الأسود 

9 الحين ١‏ 
4 شراتح من الكاشير أو الباتي (83)17) ظ 

٠‏ 2 عيضنات مسلوقة 

9؟ صلصسة مخللة 

التحضير 

4 تغلي المعكرونة في الماء. الملم وملعقة أكل 
عن الزيت ونتركها حتى تتضج 

4 منزعها من على النار ثم تقطرها في كسكاس 
ونتركها تيرد 

يأ نضع المعكرونة في صحن تضيف لها 
الجبن؛ الكاشير؛ البيض والزيتون (كلها مقطلدة 
إلى قلء صغيرة ) 


؟ نسقيها بصلهدة مكللة ثم نخلط ال>|. حيرا 


4 تقدم السلاطة باردة +++ 4+ 


ملاحظات 


# يمكنئا إضافة فلفل أحضر حار أو قلق 
أكضّير حلو 
؟ يمكن: ١‏ إستعمال اأى نو ع من الحي* 


4+ صلصلة البيشامال ([11211330) (أنظر 


الصفحة رقم 12 | 


# تغلي المعكرونة في الماء. الملع وعلعقة أكل 


8 ١| 
من الزريي‎ 
نتركها تنضع ثم نقعلرها‎ # 


9 تفرع المعكروتة في قالب مدهون ثم نغطية 
كليا يصلملة البيشامال 

أ 
9 توخله 


الفرن ونتركةه يتضج (انضر 


الء ورة) 88+ 


المشادير 


6# بيضات كبيرة الحجم 

* 2 ملاعق أكل من القشدة الطرية 
4 1/2 كأس من الحليب 

9 الملح 

# الفلقل الأسود 

# جوزة الطيب 

# ريطظة من السياتغ 


# 2 ملاعق أكل من المازغرين المذابة 


الفههصور 


9 نضع في إناء الييضس؛ الحليب, القتثدة الطرية 
لم نضيف الملم: الفلفل الأسود رقرصة مر 
جوزة الطيب ونخفق الكل بواسطة خلاءا 
كهريائي 


4 ومن جهة أجرئ ننظف السبانخ وتقطعها إلى 
قطع كييرة ثم نفسلها جيدا ونقطرها في 
1 


سكاس 


9 تضم السبانِم في صحن فيه المارغرينّ 
المذاية ونخلط الكل جيدا ثم نتركها جاتبا لمدة 


5 د تقريبا دون أن تطهى 


9 تيف السيانخ إلى خليط البيضن تع نفرغ 


الكل في قالب مدهون 


* تدخله فى فرن همثوسط الحرارة وتتركة 


تمه سم 0 فوق حمام ماني حنى يعحصج 0 مفيحص ‏ 
+ ننزعه من القالب 


# يقدم ويزين الطبق (أنظر الصورة ) +++ + * 


# ربطة مِن السباتخ 


+ صلصلة البيشامال (أنظر السفقحة رقم 12) 


؟تبمحصير 'بعجين 


. تنضع في إناء الفرينة نضيف الملم: البيضة 
والمارغرين المقطعة إلى قطم صغيرة ثم نخلط 
الكل بأصابع اليدين وتبلل شيئا فشينا بالماء 
- ّ ا حك والخلط دائما حي نتحصل على 


عجين طري ولين 
# نغطيه ونتركه جانيا لمذة 30 دقيقة تفرييا 
26 5 


© ننظف السما نغ وتقطعها ثم نغسلها و نضعها 
١‏ 


في القدر فيه ماء وملح ونتركها تنضج؛ ننزعها 
وتقطرها مع الضغط عليها بإستعمال اليدين 


# ومن جهة أخرى وغلى مائدة مرشرشة 
بالفرينة تحطل العجين بالحلال بسمك 2 عم 
تقربيا. ثملأ القوالب يالعجين التي تكون قد 
دهنت ورشت بقليل من الفرينة ثم نتقب 


© تدخلها الفرن لمدة 9 إلى 10 دفائق تقريها ثم 
ننزعها وهي بيضساء 


© تملأ القوالب بملعقة أكل من السبائع رطيقة 
من علصلة الييشاغال 


4 تدهِلهاالفرن حتى تأغهد اللون 
الذهبي 1ه 


007:21 ب عن اح ا 


اه 
84 
إلله.. ته 
تا 
جين :+22 كج 


انتفد 
# نفسل ونقطع القرغة إلى شرائع ثم نضيعها 
في كسكاس ونرشها بالملح 


*# نقليهافي الزيت ثم نضعهافي حصسحن 
التقديم 
4 ومن جهة أخرى تقر و تقطع البصل طولها 


ونغسله جيدا وتتركه يقطر 


# نضع الزيت في مقلاة ونذوب البيصل فيه مع 
إضافة الملح. نغطيه ونتركه يديل على نار 


هادنة لبعض الدقائق ثم نتزعه 
4 نضم البصل قوق القرعة ونسقي الكل بالخل 


4 تقدع السلاطة باردة. #14 #7 


عجة بالقرعة 


الذ لنحضير 
9 تنغسل كلغ من القرعة ونرحيها [(خاشنة) ونضعها في كسكاس ونضيف لها الملح 


#9 ومن جهة أخرى نضع في طنجرة 12 كأس من الرّيت ثم نضيف إليها القرعة المرحية ونضعها على 
ثار متوسطة: نغطيها ونتركها تنضحج دون أن تضيف لها العاء 


ىأ و عند النضح الكامل للقر عة منفزعها وتتركها تقطر نبي كسكاس 
+ نضع قليل من الزيت في مقلاة وتضعها على نار متوسطة ثم نضيف القرعة, تخلط الكل جيدا 


4 تضيف قوقها البيض المخفوق () بيضات) 


#9 صلمة بقخللة 


المحصير 


9 تفرق القرنبيط إلى باقات مغيرة لم تفسلها 
نضعها فس الماء والملم مء إضافة ملعقة اكل 
من الفرينة ونتركها تنضع وعندما تصبح» 


طرية ونآاضجة نندعها من على الثار وتنقطرها 


في كسكاس ونتركها تبرد 
# ثرتب القرتبيط في صحن التقديم ونرش 
فوقه النوم العبشور 


ثم نسقي السلاطة بالصلصمة المخللة ونزينها 


بوالزيتون الأسود وتجمل بالفعد نوس المفروم 


# تقدم السلاطة ياردة +++ ++ 


الفشقادير 


4 لغ من لقرنبيط 


) 5 ١ 
12 ملصلة البيشامال (أتظر الصفحة رقم‎ # 


3 فرق القرنبيط الى ياقات صفيرة ثم نخسلها 
+ يفا نغليها في الماء والملح و تضيف لها ملعقة 
آكل من الفريذة وعندما يعببح القرنئبييط ناضصيج 
وطري نئزعه من على النار ونتركه يقطظر 

9 يرتب باقات القرنبيط في قالب مدهو 
بالزيت ثم نقطيه بطبقة من البيشامال ونديقله 


الفرن 


.2 ا ا اا 


ونتركه حتقى يحمر 


١‏ 0 اككم صسس يسوم 


المقادير 


# 3 ريطات من السبائم 

# بعض أعٌصان من الكرافس 
# الفعدثوس 

#؟ قطعة من الشهكم 

# كآس هن السميد 

9 إلى 5 قصومنب هن الثوم 
#بملة 

2# ملاعمق أكل من الزيت 

# رآأس الحانوت [التوليل) 


# الملع 


المحصير 


9 تنضف كل الأعللاب ثم. تقطعيا رقيقة جدا 
بواسطة السكين وتقسلها جيدا 


# نضعها فى كسكاس وتتركها تقطر 


* ومن جهة أخرئ نضع في إناء الأعشاب 
المقطعة ونضيف لها البصل رالثوم الميشور 
وقطعة الشحم مقطعة رقيقة: الزيث: رأس 
الحائرت: الملح والسميد ونخلط الكل جيدا 
يواسطة اليدين حقتى تتحصبل على خليط 
متماسك وطري و سهل التكوير 


# تشكل بعد ذلك كويرات وترتبها في كسكاس» 
نغخطيها ونتركها تنضح فوق اليخار 


89 تقدم الكويرات ساة حتة. 848+ 


التحذ 4 


؟ نقطح السياني»- ونغسلها عل 2 مرات في العاء 
تم تضعهافي قدر فيهعاء وعلح. ونتركها 


تنضع: بتبزعها ونقطرها 


+ فى مقلاة نضع قليل من الزيت والكوم 
المهروس وتضهعها قوق نار هادتة 


9 نضيف السيانة, الفلقل الأسود و تخلط انكل 


جيدا ونتزكها لمدة 5 دقائق 


4 نئزعها من على الثار 


4 ومن جهة أخرى نسكن قليل من الزيت في 
مقلاة ونضيف البيض المخفوق بالشوكة مع 


قرصة ملح ونتركه ينضح اعحمة عادية) 


*# نضيم السياتت ىق وسمط العفجحة ثم 
نعطلويها على شكل شوصون على إثنين! 


(أنظر الصررة). +++ +* 


4 يمكننا إضافة ربطة من الخبيز إلى 


كيفية الأكوريرات بالاأعشانب 


لظ 22 عن 7 ا 


سي فين مانا 


7 ب يضفك 


-1- معقودة بالدرسة 


+ تفسل جوالي كلغ من البطاطا ونضعها في قدر فيه ماء وملح ونتركها حتى تنضمع: تنزعها ونقشرها 
ثم نرحيها 
4 تيف إلى عجينة البطاطا بيضة كاملة, ملعقة أكل من الطماطم العصبرة: ملعقة أكل من للقريئة, 


ملعقة قهوة من الهريسة» وفصوص من الثوم المهروسء ملعقة قهوة سَنْ الفلفل الأحمرء القلقل الأسود, 


# نشكل حَبيرَات صغيرة ثم نكسوها بالفريئة ونقليها في الزيت حتى إحمرار الوجهين 


١ 
3 40# * نترّعها وتضعها قوق ورق مصاص.‎ 9 


التحضد 


ملح ونخلط الكل جيدا 


#ومن جهة أكرئ تحضر خليظ متكون من الفرينة, الماء؛ الزعقران والعلح ونخلط الكل جيدا بواسطة 
الشوكة حتى نتحصل على خليط عاقد وبدون حبيبات 
* نشكل خبيزات صغيرة ثم نغطسها في الخليط ونقليها قي نفس الوقت في الزيت 


# وعند إحمرار الوجهين ننئزعها وتتركها تقطر فوق ورق مصساص.8#+## + 


-3- معقودة القرعة الحمراء 


# نقشر كلغ من القرعة الحمراء ثم نفسلها ونقطهها إلى قطم 


* تضهها في كسكاس و نضيق لها 5 فصوص من اللوم نغطيها ونتركها تنضج فوق اليخار. ننزعها 
ونتركها تقطر 

* تع هي إناء القرعة الحمراء وفصوص الثوم ثم نضغط عليها بواسطة الشوكه ثو نضيف لها قظعة 
من الخبز اليابس (يكون مغطوس في الماء ومقطر بواسطة لليدين), الملح: القلفل الأسود. قليل من 
الهريسة ونخلط الكل جيدا. 

* نشكل بعد ذلك خبيزات ثم نكسوها بالفرينة ونقليها هي نفس الوقت في الزيت 


9 وعند إجمرار الوجهين ننزعها وتتركها تقطر قوق ورق مصاص. +++1++» 


-2- معقودة البطاطا بالزففري 95 


9 تضيف إلى عجينة البطاطا (حوالي كلم من البطاطا) المعدنوس المقطع رقيق: ادم ١‏ 3 


النفصسير 

* تضبع في قدر الماء والملم وملعقة أكل من 
الزيت ونتركه يغلي ثم نضيف المحمسة وتتركها 
حتى تنضج ننزعها ونقعلرها في كسكاس 

4 نذوب في مطلنجرة المارغرين ثم تنزعها من 
على النار وتفرع مماشرة المحمصة والزبيب 
المخسول بالماء الدافى ونخلط الكل جيدا 


9 يقدم مسفوف المحخمصة ساخن 21010 


العقادير 
# 500+ من المحمسة (من النوغ الجيد) ملاحظة 

٠‏ كسشة سيدة من الرْبِيبِ 

11 #يمكننا تقديم هذا الطبق يتزينه يالبيض 


* قطعة من المارغرين 


ا 6 0 ارخ الك اككرل ا كز اك يرل الريك قمر | ل الى ا لالت 0565-2 التارك ل زر إمد د نكا لإصنا عاو ا لم كح ل من لخ 


9 اللحم 

# لكوم من البرقوق المجفف 

9 اتن خاي من ماء الزهر 

ملعقة لكل معلوّة من المارغرين 

2 ملاعق أكل من الزيت 

# عود من القرفة + 1/2 ملعقة قهوة عن القرقة 
مطحيئنة 

4 0غ سكو 

# الملجلان المنحمي 

سفميل 

9 250 غ من الكوكاو المحممن و العرحي 
4 ملفقة أكل من السكر 

؟ قرصة قرفة 

# ملدقة أكل من ماء الزهر 

9 1 إلى د بيضات 


9 المايزينة 


؟ الزيت للفلى 
التحضير 


9 تصب في طنجرة لتر مئ الماه نضيف اللحم 
المارغرين؛ الزيت: القرفة وعود القرفة 
9 نضع الطنجرة على النار ونترك الكل ينضج 


ده | 


9 تتفقد ونضيف الماء إذا كان ضووريي اثناء 
المي 
# يعد نضع اللحم نضيف السكر ونتركه ينضح 


9 ومن جهة أخرى تقسل البرقوق ثم نضيفه 


إلى المرق ونصب فوقه ماء الزهر ونكمل الطهي 


حتى نتحععمدل على عرق عاقد تقريبا 


نحخضير صبيعات العروسة 


نضم فى اناء الكوكاو, السبكر, القرفة ثم تبلل 


ي 
يماء الزهر 


# نضيف ذيئا قشينا البيش المنفوق سم الخلط 


١‏ > وير 
ع . خوع 3 ع 


كدق 


حتى نتحصل على عجين طلري وسهل التكرير 


؟ فشكل أصابء 7 نكسوها بالمايزينة ثم نقليها 
فى نفس الوقت فى الزيت حتى تاخد اللون 


الذهبي ننزعها ونضيفها مياشرة في المرق 


4 يقدم الطبق الحلو هي صحن وعرشوش 


بالجلجلان المحمسص (انظر الصورة) 


د ات 


رس خرن 0و . 
بمج وني ل , يع 
و 2 ص 2 7 + 


6 اللا ات بي ع 50خ 1 


10 -- 
ده + *ى اك جور 1 1 ١‏ 


تدة 2٠‏ ودسة 
ير . 


و 


خقه كو 


بالنسبة للطبق الثاني 


#4 نستغمل التفاح مغ أتباع تقس طريقة 
-0 7 5 

التحضير الأولى نستبدل فقط اللجم بالدها ج الم 

يقدم الطيق مزين بالكوكار المحعض؛ 

المرخي بد 


المقادير 


4 كلغ من السردين الطازج ْ 
راس توم 
كمشة من الحسص المنقو ع 
ملفقة اكل من السمن 


9 
٠.‏ 
ىأ 
8 فملاعق اكل من الزيت 
9# بيضة واحدة 

9 


ملعقة أكل من الغريئة 


9 حفنة سن تمشيشة المرهز 

4 2 ملاعق من الفتفل الأحمر 
4 فلقل أحمر يابس (حار) 

# الفلقل الأسود 

؟ الملم 


3 


الكمون 


« 


# المعدتوس 


4 ملعقة أكل من الطماطم المضبرة 


المتجسمر 


١ / 9‏ 0 تقسله ع هنه 
العميمه | لسرديِنٌ حيدا نم وتنرع 


الزوائّد |الشروك) ونرحيه 


١ 0‏ 7ت / لمك نة 
* ومن جهة أكرى نتحضر الدرسة المتكونة من 


5 قفصوص ثوم مهروسة: القلقل الاأحفر. 


الكمون, الملح, الفلقل الأحمر اليابس والفلفل 


الاسودز ثم نهرس ونخلط الكل مم بعض ونيلل 
1/2 كاس من الماء 
. 2 1 خخ :.: "0 ' ط 3 
9 ع هذا الخليط دس < ره ٠.‏ عريت؟ # ومن جهة أخشرى نتضمم السردين المرحى هي ما 
السعنّ ونترك الكل يتقلى ءا توسطة 00 1 
وي . صحن وتنضيف له ملفقة أكل هئ الفلفل الاحمر. إااة ا اا ١‏ 
3 # يقدم هذا الطبق مرفوق بشرانم الليمون (انظر 

5 ١ 4 1 7 ف‎ / 

؟ تضيف الماء والحمص ونتركه ينضع. نتفقد الثومالمهروس, الكمون الفلفل الاسود 1 خ) 4++خ++ 

الضاء إذا كان ضرورى اثناء الطهم الييضة: المعدنوس السمقطع وتشيشة المرزعر 

عد ا 9 


60 2ل ل )| الك اك اساسا الي ب لل لبه مايا0 الللثسائه | ام الم 0 00 ل ل كت 294 اك الل ل لاس 000-0000 0ح بتكي 1 هس | 


المشادير 


* كلغ من السردين الطازج 
84 حيات بصل صغيرة 
© حنبة طصساطم 

19 قصوص هن الثوم 

8 من الزيتون الأخضر دون نواة 
9 المعدنوس + الزيت 

# ملعقة أكل من الفرينة 
9 ملاعق أكل من الأرز 
+ الفلفل الأسود 

# القرقة 

4 العلم 

# بيضة واحدة 


9 غضين من الزعيترة 
١‏ لتحة فر 
# ثغلي الزيتون ونتركه يقطر 


+ في طجين نضع الرّيتء اليمبل والطماطم 
المعبشررة والثوم المهرس ثم تضيف الفلفل 
الأسود, القرفة, الملح والزعيترة. 


# نيلل بلتر من الماء ونتركه ينضج 


ا رفي هذه الأثناء ننضف السردين ونتذء مذّة 
الزوائد |الشوك) ثم نغسله حيدا ونتركه يقطر 


9 ترحي السردين ونضعه في صحن نضيف له 
البصل الميشرر. 2 فصوص من الثوم 
المهروس, المعدنوس المقطع, الأرز, القرينة, 
البيضة. الفثفل الأسود, القرفة وقرصة ملح ثم 
نخلط الكل جيدا 


© يقدم الطبق (أنظر الصورة).+814+4* 


ملاحقلة 


# لنتحصل على مرق أحمر يمكنئنا إضاقة | 


الطفاطم المصيرة 


ل 0 و عن ا 


© الفلفل الأسود 

9 اوراق من الرند 

التحصير 

# ننضف السردين وندر م مذة الزوائد (اليشوك) 
وتخسلة جيدا ونضعه اس كسكاس ونضيف- [ 


١ 1 '‏ 
الملح والفلفقل الاسود ونتركه جائها 


+ نضع فى قالب طيقة من البصل مقطع !! 


ي 
دوائر رقيقة ثم نكسم فوقه طبقة من الطماطم 
طغة هى أيضا إلى دواتر وتضيف طيفة من 

نْ مفشتوحة ثم نغطليها بطيقة من 


اليصل وفقوقها طبقة من الطماظم 


32 35 


#تشقية يخفيطة متكون من الريت 
الماءء, الفلفل الأسود والملم ونزينةه باوراق 


الرند ندخله لفرن ونتركه يمسم 


4 يقدمهناالطبق مرفوقابشرانح 


+ + 


الليمون 


المشادير 


© كلم ملفل الأخضر 

# كلع من السردين الطازج 
* رأس ثوم 

24 ملاعق أكل من الأرز 
# بيضة راحدة 

1# إلى 5 حبات طماطم 
# المغدتوس 

* الملح 

© 3 أوراق من الرتد 

© القلفل الأسود 

*؟ الكمون 

4 فلفل الأحمر 

# الريت 


المحتصير 


© ننضف السردبن وتتزع له كل الؤواتد 
(الشوك) ونغسله جيدا وتتركه يقطر 


# ومن جهة أخرى ترحي السردين ونضيف له 
الثوم المبرورسء المعدتوس المقطم. الأرز 
الكمون, الفلفل الأسود, البيضة والملح ونخلط 
الكل جيدا 


# تقسل القلفل وننزع له أغطيته وتتخلص من 
البذور: تملح داخلها ثم نملائها بالحشو 
ونقليها في الزيت على نار متوسطة ثم ننرّع 
لها القشرة 

© تفسل الطماطم وتقشرها ثم تقطهعها إلى 


مكفيات وتضعها في طنجرة نضيف الزيت» 
الثوم المهرس: القلفل الأحمرء القلقل الأسود, 


الكمون الملح ونتركها تتقلى على نار هادئة 


4 تبلل بقليل من الماء ونضيف أوراق الرتد ثم 
كرتب القلقل المحمييل في المرق ونتركه ستاك 
لعدة 15 إلى !]2 دقيقة تقريبا 


+ يزين الطبق بالئوم المفروم ويقدم ساخن 


مرفوقا بشرائح الليمون (لنظر الصورة). ++ 


ملاحقلات 


# يمكتئا حلهي هذا الطبق في الفرن 


© يمكتنا إستعهال البياذنجان بدلا من 
الغلفل الأخضر 


م د اتا ا ل لمكن 


ا ساس _ _ كسكسنهة 0 ل اينات 6 لى 


و . وم _ 3١3١-00‏ كم حمس صمو 


التمصامر 


4 تنضف السرديئ وتنزع له كل الزوائد ثم 
نغسله ونتركه يقطر 

# نضع السردين في صحن وتضيق له الكمون» 
القلفل الأسود والملم ثم نخلط الكل جيدا 
بواسطة اليد 


4 تشكل أصابع صغيرة أو حييزات ثم نكسوها 
بالفرينة ونقليها في الزيت 

+ ومن جهة أخرئ نغسل وننضف الطماطم ثم 
نغليها في المام والعلح ونيف لها بصلة 
ونتركها تنضحج لمدة 5 إلى 0)! رقائق تقرييا 


4 ثم ترحيها وتضعها في طنجرة لضيف لها 
الزيت. الثوم المهروس وأرراق الرئد, الفلقل 
الأسود والملم وثيلل بكأس من الماء وتترك 
الكل ينضج 

* نذوب المايزينة في 1/2 كأس عن الماء 
وتضيفها إلى صلصلة الطماطم ونكمل اللهي 
لبعض الدقائق 

0 يقدم السردين المقلي عرقوقا بصلصلة 
الطماطم ومجمل يشرائح الليمون (إانظر 
الصورة). د ا ا 7 


التُخظند 


4 نضع في طنجرة 5 ملاعق أكل من الزيت 
ونضيف كلم من السردين (مقتوح) المتضف 
ويدون زوائد.3 فصوص من الثوم المهرس 
تريشه بالعلح. القرفة والغلفل الأسود ثم نبلل 
بخليط متكون هن 2 كؤوس من الماء و1/2 
كأس عن عصير الليمون: نضع الطنجرة على 
نارمتوسط ونتركه ينضج 

# نذوب ملعقة قهوة من المايزينة في 4 ملاعق 
أكل من العرق ثم نضيفه في الطنجرة وتكمل 
الطلهي حتى نتحصل على مرق عاقد تقريبا 

+ يقدم الطب قدافئ أو يارد مع شرائع 


الليعرن 1-1 


ووب #صور 


1 


59 
١ 
"1 
32 
4 


ملاحظة 
. بفلا مين السردين | جّ يمكتنا 
تحضير هذه الكيفية بتشكيل كويرات من 


١ 
(السردين السرحي. الثوم المهرس,‎ | 


المعدئوس المذروم: الفلفل الأسود, القرقة 
والملع). 


.ل ار ا >ة7 ااا 44741//م926 ا ااال يا يب لي ا اكطزيره  _‏ لور 0_0 


س0 و ع 1ح ا 


المظادير 


9 كوس من الآرز 

# ووس من الماء 

4 كأس من الشعيرية (عالع0110ت) 
© البيشن المسلوق 

+ القتفل الأسود 

+ الملح 

8 ملاعق أكل من الزيت 

© كننقة من الزييب 

© قطعة من المارغرين 

# قطعة من البصل 

التحضير 

4 نضمع في القدر الزيت والبصل الميشور 


ونتركه يتقلى على ثار هادئة 


# نضيف الأرز مع التحريك لمدة دقيقتين 
(2 دقائق) ثم نغطيه بالماء 


*# نيف الملم. القلفل الأسور, الزبيب 
والشعيرية إتكون محمصة من قبل في مقلاة 
مع بعض قطرات من الزيت) ونقتركه يتضع 
على نار خفيفة حتى يعتحس الارز المرق؛ ننزعه 
من عَلَى الئار 


3 تقرغه في قصعة وئضيف له قطعة 


المارغرين وتخلط الكل جيدا 


0 3" 73 
9 يقدم الطبق عمجمل بالبيضض المسلوق (أنظر 0 فد 
الصورة) ب 


# ي حبات من القرعة 


# قتطعة حيدة من المارغر ير 
9 4 ملاعق اكل من الزيت 
؟ المله 


0, 


النحصير 


9# نغسل الكسكس ورتضهه بقطر فى كسكاس ثم 


تتركه ينضء فوق البخار لمدة 20 دقيقة تقريبا 


4 ننزعه من على النار ونفرغة فى قصغة ثم 


تضيف له الزيت والملج وتمبي عليه الماء 
ونخلط الكل حيدا باليد لو بواسطة ملعقة خيثبية 


١ 3‏ , > 1 
ونتركه جائيا يرتا حتدى يمتص كل الماء 


4 ومن جهة اخرى تقشر ونغسل الغضر ثم 
تقطعهااإلى مكعبات نضعها في كسكاس 
ونرشها بالملع ثم نغطيها ونتركها تنضح هوة 


1 #6 ايه َ | 
# مفملهىم الكسكس لمرة الاأخيرة فرق اليخار 


اتقويرة) 1 الاك 

دعو : 

ملااحظات 

4 ة‎ 2 ١ ال>‎ ٠ 

ففر 2 فشر كرش ل ا يميق ل 

دن نى ومعر يي و 8 9 
. | 1 ؟. <اه << 0 0 الئ 3 - 

القخضر المطبوخة وقظعة المارغرين وتختلط يمكننا ترَّين الكسكس بالبيص 


لحل مع عجن 4 القرعة تستبدل بالجلبانة 


1 يدم طبق الكسكس بالخضر ساخن أو داهئ 2 ١‏ 00 5 
2 3 5 1 يف تتحصل على كسكس دو اللور 
مرفوقا باللبن او الرائب. #/ 
) صفر 
ا ا 010 د .7 سس 4 


لمسلوق 


نتحصل على ماء أضصفر 

4 خلط الا لكيه 
التفويرة ١‏ ولى) 

مكنئفاا! 4 هداا 

ابن لش ار ب | لزن ان نر اعوروهيد 


المقادير 


# كلغ من المرمز 

# اللحم 

# 2 ملاعق أكل من الريت 
+ ملعقة أكل من السمن 
# بصلة 

34 حبات من الجزر 

# 3 حبات من اللفت 

# 3 حبات من القرعة 

© 3 أغضان من الكرافس 
# حبة من الطماطم 

+ كمشة من الحممن المتقوع 
# حفنة من الزبيب 

# قطعة من المارعرين 
# رئيس الحانوت (توابل) 
© الملح 


الد لتحصير 

# فضع المرمز غي لتر من الماء المغلي مع 
الملع ونتركه حتى يمتص كل الماء ويتتقخ 
# ومن جهة أخرى نضع قي القدر اللحم. البصل 
العبشور. الزيتء السمن. رآأس الحانوت والملم 
9 يَضسع القدر على نار متوسطة وتيقل 2 لترات 
من الساء ثم تضيف الحمص, الكرافس وحبة 
الطعاعلم ثم نضيف الخضر (مقشرة ومغسولة 
ومقطغة إلى قسمين) داخل المرق, ننزع القدر 
من على الثار ععمتد الملهي الكامل. 


؟ ومندما يمتصس العرمز كل الساء نفرغه في 
تصبهعا رتضيف له 2 ملاعق أكل من الزيت 


0 
شي ) 


22 
0 


2 


6 
1 
١ 


9 تضع المرمز في كسكاس ونتركه ينضج فوق 
البخار لمدة 15 إلى 20 دقيقة تقريبا. 

# ننؤعه ونفوغه في قصعة؛ نضيف له قطعة 
المارغرين ونخلط الكل جيدا 


4 نقدم الكسكس في صحن مزين ومجمل 
باللحم, الخضر, الحمص والزبيب. 8+ + + # 


| ملاحظة 


# من عادات وتقاليد الأجداد والسلف, يحضر 
هذا الطبق في مناسبة عيد الأضحي المبارك 


ااا ل ال لا سا ا ال اا ة01«ة7 اك 0 61810امخما را ال لالد الللن ل يرن _ 75 هذى _ 0 


01 و اح م ا 


المقادبر 


# كقغ من الأرز من النوع الجيد 
© الدجاج ْ 
+ 2 ملاعق أكل من الزيث 

* نلعقة أكل من السِمِن 
18 

9 هية ولماطم 

© 3 حباث من القرعة 

+ 3 حبات من اللفت 

+ 3 حيات من الجزر 

9 حبات من البيطاطا 

٠»‏ كمشة من الحمعي المنقوي 
+ راس السائوت (التوابل) 

+ الملع 

© القرفة 

# قطعة من المارغرين 


© كرافس 


50050 


© تفسل الأرز و يفليه قي الماء والملج ونضر 

لء علعقة أكل من الزيت 
0 مذذما يتضخ الأزز نفزعه ونضعه في 
كبكاس ونصب عليه ذثر من الماء البارد 
تغريبا وتتركه يقعلر 


>سكا تركة ينَم- 
تضمعه سن ومدرك >5 35 
الحمص وتتركه يتضج. نفشر الخضر”ونفسلها 0 5 5 دقيقة تقريبا 
2 5 موق ١‏ قار لمدة ()! إلى ل أي ز# 
5 القدر الدجاح نقطعها الى قسمين 
1 الك ين امشدء 0 : و 3 ع 
ومن جهة اخرى ع مي ١‏ . عد له قغلعة 
7 10 5 4 غه قصعة وتنصضيف 
الزيت: السمن: البصل المبشور, العلج وراس و عنة. الخضر الكرافقس: الطماطم في القدر و 
50 - صوو د" بخ المارغرين وتخلط الكل جيدا. 
حاترت وتكمل الطهي 4# 
5 قدم طبق الكسكى (أنظر الصورة) +++ * 
يلاف 5 ثار متو سطة لندكي , © يقّد 
نترك الكل يتقلى على و1771 * تقرغ الأرزقي نصعة ونخلط بالهدين ثم قن 
الإننائق ف :ميل 2 لتوات من الماء. نضيف 
ف لان 1 0 بر ١د‏ ]| الك ارم 


المشادير 


ا غ1 عَنْ ظطهين الصسسصس 
6 ملعقة قهوة سن الملم 
2 ملعقة قهوة من الكمون 
3 ملعقة قهوة من الفلفل الأسود 
3 ملاعق أكل من الزيت 
5 ثترات من الماء 
2 حفتات من الهبزاليابس المرحي 
زعساء مم 


© | © # | ه# »> 


9 نضسع في القدر الماء: نضيف له السعمسصس 
الرزيت؛ الملم .الشير المر حي الكمرون والفلها 


الاسود 
*؟ نخلط الكل جيدا بواسطة ملعفة الحساء 


+ تدهم قالب بالزيت و نفرغ فيه الخليط؛ 

_- 2 ور 94 
يدخل القالب في فر.,» ساحن نتركه فلكم + 
وعئد أجذه اللون الذهد 


يي ننزعه 


# تقدم الكرنتيتا ساحتة أو داقتة مرشوشة 


بالكمون ومرقوقة بالهريسة. 7*8#*# 


المقادير 
9 المفقادير 


2 أعبار من السميد الرقيق 


# حِنَاتِ من البضل متوسط الحجم 
4 5 حيات من الطماطم الطازجة 

© فلفقل أخضير أو الهريسة 

4 3 ملاعق أكل من الزيت 

# قرصة من الفلفل الأسود 

# الملم 


ع ا 


٠‏ نضع في قصصعة السميد الزقيق, الفرينا 
والملح ثيلل بالماء ونحك بكف اليدين فتمد!ا 
على عجين لير طري ويعن ذلك لعبب يليه 
الماء نينا فنيئا مع الدلك الجيد ختى يسيخ 


طري ولين 


9 نقسم العجهن إلى كويرات ونضفهاقو١ا‏ 


مائدة مدهوئة بالزيت 


4 بالنسية للعقدة نصضصمع ال بيت في بقلاج تايية 
البمصل. الطماطم والفلفل الاخضير مقطها رلبقة 
ثم نضيف القلفل الاسود والملم رنتركن ال( 


ينضج على نار متوسطة حقى استحصساص كل الدرآ 


# تأحد كويرة من العجين ونبسطها باشلا 
اليد تكون مدهرنة بالرزّيت حقى نتعحصل عل, 
ورقة رقيقة تطليها بعلعقة أكل من العقدة ثم 
تشكل مريبع ونضصعه هي الطجين يكون قد سكن 
من قبل ودهن بالزيت وعلى نار متوسعلة 
وتطهي المربع من الوجهين 


# تكرر العملية حتى إنهاء الععين. +6# 1م 


-- لال 1 1ك اد لحب اتترية 0 0١1١‏ ليل شاك بض ا سيم يكز || للم 2 82 | طل 31-5 1م 


11 22 عن حم ا 


المقادير 


2509 ع مسن الفْريتة 

9 125 ع مارغرين مذابة 
# قرصة ملح 

# صقار بيضة واحدة 


9 الماء 


ملا حفكة 


# عقدة الشرصون هي نغشى عقدة المحاجب 


الوه هسمي 


9 تلمصمع في افاء الفرينة ونتجهل وسطها متهةه 
شيف الندم.: ضفار البيضسة والنارفرين 
ونخلط الكل جيدا تيلل بالماء شينا فشيثا حتى 
تتحصل على غعجين طري تثركه جائبا لمدة 15 


إلى 201 دقيقة تقرييا 

#؟ نحطل العحِين بجلال على ماتدة مرثوشة 

بالفرينة بسمك 2 مم تقريبا 

5 3 | ىه ١ ١/‏ 2 03 
مقممع لعحين إلى ديو ثر وتصع و 27 

دائرة ملعقة من العقدة ثم نطويها على نفسها 


* مفلقها بواسطة الشركة (ظهرها) ثم نطلي 
وجهبا بخليظ صفار البيض + قليل من الماء 


9 نضعها في صفبجه غير بدهرنة وندخلها 


الغرن. #78 


التحضير العجبن 
* نضمع في إناء 200 ضن الفرينة وتجعل 
وسطها فتحة نضيف [ملعقة قهوة مملوطة) من 


خميرة الخبز مذابة في قليل من الحليب الدافئ 


. 3 :2 * 1 # 
وسصر بشويثة بملعقة قهوة من السخر 


4# تنضيف أيضا 13 ملاعق أكل من الزيت وبيضة 


كاملة والملح ثم نخلط الكل جيدا بواسطة اليدين 


# تبلل الفجين 1/2 كأس من الحليب مع الخلط 


دائما ثم نكمل بالماء حتى نتحصل على عمجين 


““م8]لآ١.ِخإأإ1إ11‏ 1 لخد ة2ةىةر > >]ني4ه4 8خ )م |داللظض0]]]121ة0 << رةه 


في محيط دافئ 


؟ روهندسا يتضامة ؛ حجمة ذألمية يلاها 


المار حر المذابة 
ل غعرين 


؛ نشكل كويرات ونضعها فى صفيحاة مدهزةدة 


ومرشوشة بالفرينه ونتى كها تمر + 


4 تخلط صقار البيضة مم ك ملاعق آكل من المماء 


ىأ وبواسطة هرشاهة نطا 9 وجهها بالقليط 
ونرشها بالجلجلان القير يخدمصس 


© ند خلها في فرن متوسظ الحرارة 
# عند أخدها اللون الذهبي ننزعها وتتركها ذبرا 


# ويواسطة سكين تفتح الخبزة من جبة واهدة 
ود لحشيها حسب الذوق (شرائمح الكاشير: ياتي؛ 
أوراق الخس, شرائخ الطماطم: الجبن؛ البيض 


:]ا ادا + 82 


المسلوق وعحة البيض) (أتظر السور 


٠١ الي‎ 


المشادير 


نا ١‏ 
8 خخ فرينة 

# هلعقة قهوة معلوظة من حميرة الخير 
9 ملاعق أكل من الزيت 

# بيضدة واحدة 

# الملح 

# الفاء 


للصلصلة 


4# إلى 5 حباث طماطم طازجة 
© 3 ملاعق من الزيث 

9 بصلة 

9 2 قصوص من الثوم 

# ملعقة أكل من الطماطم المصيرة 
#9 ملعقة فهوة من السكر 

# الزعتر أو المعدنوس 

8 كير [ة0201) أو الزيتون الأسود 
24 كأس من الماء 


التحضير العجير 


9 تذوب الخبيرة في قليل من الحليب الدافئ 
ومريشها بملعقة اكل من السكر 


* نضع في قصعة الفرينة ونجعل فتحة في 
الوسط نضيف الخميرة المذابة, الزيت. البيضة 
والملع تم تخلط الكل جيدا باليدين نبلل بالماه 
شينا فشيئنا حتى نتحصل على عجين طري 


يشبه عجِين المسسن. 
4 نفمليه و نتركه يخمر في محيط دافئّ 
تحضير ضتصطلة الطماظم 


9 تنضع في مقلاة على نار متوسطة الزيت» 
البصلة وفصوص الثوم الفيشورة والطماطم 
مقشرة ومبشورة ثم تشيف الفلقفل الأسود 
والملح ونترك الكل ينضح لبعضى الدقائق ثم 
نضيق قليل من الماء: طماطم المصبرة والسكر 


وتكمل الملهفي حدى حصولنا على صلصلة عاقدة 


# ومن جهة أخرى ثلم العجين يقليل عن الزيت 
وعلى هائدة هوشوشة بالقرينة. نيسط وفحل 
العجين باليد ثم نضعها في صفيحة هرهونة 
ونكقب سطحها بواسطة فلنشوكة 

* نزين ونجمل مساعة العجِين بالصلصلة 
الطماطم ثم تضيف وسطها بيضة كاملة 


9 ندخلها فرن ساخن 

* وعندما تتضع ننزعها وتزيثها بالكير 

(0015]ا) وئرشها بالزعتر. #+8# + 
ملاحظات 
+ يمكننا خلط وإضافة1 ملاعق من 
صلضلة البيشامال (أنثظر صفحة رقم 12) 
مع صلصلة الطماطم 


# نسمل ونزين البيتزا حسب الدذوق 


> - > ا ا ا 00 


ممموو 
1 ا - 
م 2 
8 

يا 

0 

ا 

١ 

1 

3 


ا ل سكسم حبسي حسسع 


7# حبات من للنفاح 

3# حبات من البرتقال 

© التمر (حوالي 10 حبات) 
ياغورت القائيليا 

9 ملعقة قهرة من السكر 
# حفنة من الرَبيب 


التحضير الفجبن 


#9 نفسل ونقشر التفاح والبرتقال ثم نتخلص 


من كيدرز ربمسعه إبن محعبات سهعيزة 
9 ننزع نواغ التمر ونقطهه الى مكديات صغيرة 


9 نضم في مِحن كبير كل الفو اكه اليتيلية 


ونضيف الزبيب (يكون مقسول مِن قيل) 


© ونرمقل أذكل بالسكر قم تخلط الكل حَيدااهفء 
وئرش الكل 2 1 / 


إاضافة بعضن العلا عق من الياغورث 


#9 ثملائه في قوالب مغيرة ونغعلي كل واحد 
بعلعقة اكل معلؤة من الياحورت 
9 تزين (انظر الصورة) 

9# توضمم القوالب فى الثلا حة 


؟ ققدم آلت٠ه‏ ة ياردة. 847١+‏ 


#9 يمكنئا تحضسير هزه التثهلية بفواكه 


أخرى (إتباغ الفصول) 


+ لتر من الماء 


1254 غ من السكر 
9 هلاعق أكل من الحليب 


التحضير 


+ نذوب السكر في الماء ويُخيف غصير 
الليمون (مصفى) والحتليب ونخلط الكل جيدا 


* تضعه في الثلاجة حتى وقت التقديم 


69 يزين ويجمل [انظر الصورة). ++ +++ 


75012 | 1 8 26 || الل ال _ ) "' لل تاتس ذم ل‎ ١ 


ام 00 وي عن 7 ا 


الخقادير 


9 اإثر من الحليب 

8 [ عق أكل معلؤة من المايزينة 
© ] ملاعق أكل من السكر 

8 ملاعق أكل مملوطة من الكاكاء 


ملاحظة 


# يمكلنا إضضافة 1/2 ملعقة قهوة من عطر 
الشكولاطة. 


ث 60 


6 


94 


فيا 


9 لصيف السكر في 7/]| لار من الولون رذايا 


يذا رالكا؟ رفي نصف اار 510 


الحليب ثم بصفى الخليط فى ١١‏ !!!ا 0 


كسروئة ونضعها عل دآ ل 007" 


التحر يك بواسطة مل:ةة دشبهة هام الفاهار 
9 مَتَرَعَها هم عر 5" 

* نفرغ الخليط غى قو سقيرة 

ىأ تنضعها في النلاجسة لسن رلا 
التقديم 


4 4 
5 ي ..ء 
4©» 
اي ع 6 ا 
© >2 حججعج يداي 
* > + © هن ليه . 
صدقؤة 5 ٠. 7 4. . ١‏ 


المشادير 


© لقر من الحليب 

* 200غ من السكر 

ملعقة قهوة من منتوج الفائيلا 
9 0 بيضات 


للكراميل 


# 14 قطعة عن السكر 
© 2 ملاعق أكل من الماء 


؛ نضم في كسروئا السكر والماء رتخيفها هلي 
نار هادلة ونئركها تفلي بون تحرّيقهاأ 


9 عندما يصيم الكراميل ذو اللون البذي ننزهها 
من على النار 


تحضير الفلان 


إئيأ نغلي الحليب وننزعه من على النار دم 
نضيف له السكر ومنتوج الفاتيلا ونتركه 


جانيبا حتى يصيبم دافئّ 


# تضم في إناء البيضن ونفحفله براسطة حفاقة 
كهربائية ثم نضيف له الحليب يليا اليل 4 
الخفق دائما ردرن توقف, تمرر اللاراميل ل, 
حواف القالب رعندما تجمد دفر ؛ الهليما 


+ ندخله فرن متوسط الهراراا رالياله يليح 
فوق حمام مائي. نتفقد الطؤى بواسظة زأس 
السكين عندما يخرح جافا ننزهه و نتريكه ببره 
قبل أن نضعه في الذلاجة 


# يقدم الفلان بارد. 7161478 


وتويك عرض )] الاق يعدن ب ...عو ب إبدوطوىف.... _ .كه االشريم ١ن‏ ىر ا عريككة. دهز تبن 2 2 


١‏ اولك - ضكر 


090:2 وي حن اح ا 


المقادبر 


© 2 كلغ من الفلفلة الحمراء (حارة) 
يا رأس من اللوم 

* 2 ملاعق أكل من الزيت 

# ملعقة قهرة مملوطة من الملح 


ملاحفلة 


+ حتى نتحصل على هريسة غير حارة 
نخلط القلفلة الحمراء مم القلفل الآحمر الحو 


المحصير الهريمس» 

# تقسل و تقطع الفلفلة إلى قسمين 

4 تنزع البذور ثم نضعها في كسكاس مع اللوم 
ونتركها تنضح فوق البخار 

* تنزعها و نتركها تقطر 

+ ترحيها (لع زمه عسوكللن) ثم تنضمعها في 
طنجرة وتتركها على نار هادتة 

# نضيف لها الملع مع الخلط من حين لأخر ثم 
تنصب الز يث و نتركه ينضح حتى حصولنا على 


خليط عاقد 


# تنرّهها و نتركها تهرد كم تملاتها في علب 
رتوصم في الثلاجة 21001111 


المقادير 


آئ 7 كلم من الطماطم 
+ 3 ملاعق أكل من الزيت 
4 ملعقة قهوة من الملم 


ملاحظة 


© يبمكننآ الاحتفاظ بالطماطظم المعصبرة 
| لعدة شهور, 


# نغسل الطماطم و نقطفها إلى 4 ثم تصمها 
في كسكاس ونتركها تنضج فوق البشارء حتى 


تصبح طرية ننزعها ونتركها تقطر 


# نرحيها [110()0 0ا()3أل ) ثم نصعهافي 
طنجرة نضيف لها الملع ونضعها على ثار 
هادلة مم الخلط من حين لآخر ثم نعسب الزيت 


ونتركها تنضصع حتى حصولنا على خليط عاقد 
+ نتزعها من على النار ونتركها تبرد 
# نملا الطماطم المصبرة في علب 


+ توضيع في القلاجة 1 
5 


